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Crideint jahrlid in
22 Nummern,

Bitvidy, 12. Oftober 1901.

$ ebensgewinn.
\& w

A wildien Bdimery und Freuden,
qi’,, Teben flieke hin!
AT Bab' idp dody Yon beiden
KT Reidilidien Geivinn,
Gotfes Bhiinfeif el ih,
Wie i Troh bin, ein;
Bolde PHiht — veritell i) —
Boll mivr Freude [ein.
Rommen dvann vie Bdpmerien —
Rommi nur immerhin!
Tehrt bereifem Berien
Rraft unty Wenldienfinn!
Hyo in dunkler Tage,
Wire in heller Tauf,
Baut aus Tuff und Rlage
Bid; bie Wrisheil auf.
Rinne, Bfrom des Tebens,
Rinne nur Juv ju!
Rannf dodp nidit vergebens
Fliidif’'ge Welle, du!
Tiebe war am Ruelle,
Tiebe jwar im Bain —
Liebe wirdh, 0 Welle!
Wo du landeff, Tein.
Crnft von Feudtersleben.

22
Mie Beifli haushalfen (eent.

(Madhdbrud verboten.)
Dritted Kapitel.
Gritli levnt das8 Jimmermadyen.
(Fortfepung.)
Am Nadmittag fam alfo die grindlide
Neintgung bed Sdhlafzimmerd und bded
Gizimmers an die RNeihe. Oritli fonnte jwar

nidt begreifen, wad ed da nod) grindlided zu thun
gab, benn ihm jdhien alled jo pradhtig und jauber,
baff e3 eigentlid) davauf gefpannt war, wad nun
weiter gejefe. Wan war mit dbem Aufrdumen
in ber Rnde frih fertig geworben, mweil ed ber
Rofine wader geholfen hatte. Und lange in feinem
Rimmerden lief e8 bie allegeit ge{dhdftige dltere
Magd aud) nidht. ,Nun nehmen wir uerit die
Mobel vor” Fommanbdierte Rofine. ,Du Elopfft
die Chaise-longue unbd bitvjteft fie, nimmijt Deddhen
unb LWajdebeutel, Niberhaupt alled, wad bemweglidh
ift und fid bitcften laBt, weg, jdiuttelft e3 gut und
legit €3 auf dbie Chaise-longue, die nmun mit der
grofen Sdupbdede jugedectt wird. Dann fommen
die Garbinen und bie Portidre an die Reihe. Die
fduttelt man uerft gut, nimmt dbann den eigend
fiiv biefen Rwed beftimmten Flawmer und wijdht
bamit die Gallevien und alfdllige3 Holzwert ab,
Deftet die langen Enben der BVorhange etwad hinauf,
nadbem man fie geblivitet und audh die Pajje=
mentevien geveinigt hat. ©o, nun zeige 0b Du nod)
vidtig fehren fannit, ohne Staub aufzuwirbeln.”
Gritli {dhicte jidh) an, mit dem langgeftielten Lijdher
3u beginnen, aber Rofine war dbamit nidht ufrieden.
, a3 fallt Dir ein?” poltevte fie. ,Wer wollte
aud) mit diefem grofen Wifder in die Eden hinein
fommen und an den Wanben Herum fauber fehren
Ponnen? Da, nimm bdiefe Fleinere Biirjte, i) will
bod) gerne fefen, ob Du die rihtig zu fithren ver-
ftepjt.” Uber aud) bdiefe, von Gritli vermeintlich
gut audgefiihprte Arbeit fand Feine Gnade bor
Rofined fritijhem Auge. ,So madend alle bdie
jungen Maitli, fie haben alle einen fteifen Riudgrat
und wollen fid) niht biifen. Tedhaldb Hatte diefe
Biirfte mwoh! eine fo grofe Flache mit Borften,
wenn man nuv bdie paar vordern gebraucdhen jollte ?
Sieh mal 3u, Du follft die Biirfte nicht fenfrecht
ober |drdg halten — nein, Du bringjt fie in ihrer
gangen fdinge platt auf den Boben und braudit
alle Borjten gleichzeitig, — fo!” Gritli probivte
e3 und fjiehe — e3 gelang itber Grmwarten gut.
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Aud allen Eden, den Wdanden entlang, um bdie
Beine ber grofen WMobel Hherum, bdie nidht vom
Plage gerlitt mwerdben fonnten, mwijdhte e3 fo ben
Staub weg und u feinem Critaunen gab e3 nod
glemlih viel. Nun erft durfte der groge Wifdjer
in Funftion treten und da war nun Rofine 3u-
frieben. @3 Batte i) die Belehrung vom Bor=
mittag gemerft und Hantierte jo jorgfaltig mit diefer
TWaffe, bak feine Lehrmeifterin vergniiglich dariiber
jhmumgelte.  Nur beim ufnehmen ded Kehrihtd
aab3 nodmald einen fleinen Sturm. LWieber hatte
fid Oritli ju wenig geblidt und die SHhaufel und
bie Biirjte \hrdag gehalten. ,Dad mup aled platt
auf bden Boven Ffommen, bdbie Sdaufel und bie
Bitefte, nur jo geht e3 vajd und wird dabei griind-
lih gemadht”, rafomnierte fie.

Nun Lam ber Wajdhtij) an die Reie. ,Die
Sdiffeln und Kriige, die Gldjer und Flajden, bie
Geifen= und Bahnbiirjtenjdalen nehmen wir in die
Riidhe, wo wiv fie mit heifem Sodamafier veinigen;
bleibt nod) etma eine rvauhe Stelle, mwie e3 bet
Joyencegefdgen leidht borfommt, fo veibt man bdieje
mit BimBitetnpulver rein. Wan jpiilt mit faltem
Waffer nad) und troctnet mit dem fiir biejen Bwed
beftimmten Tude qut ab. Dad gleidhe wird im
Abort mit dem Klappleffel und den Nadttdpfen
vorgenommen. Wir lajfen diefe Dinge nun draugen,
bid3 unjer Shlafsimmer vdlig aufgevdumt ift und
nehmen bvoverft dad Abftauben vor, dad Du nun
fonnjt. Reigt etwa die Marmorplatte de3 Wajd-
tijhed Fleden, jo benupt man etwad Salmialgeift
und Waffer um Admwajden und falld fie nidt
weidjen, nimmt man wieber bon dem fdhon ge-
nannten Bimajteinpulver und verjudt bdie Entfern:
ung auf medanijhem Wege durd) Reiben, Spiegel
und Portrdtd werden nadher mit dem in veined
LWajfer getauditen Leber abgervajden und mit einem
veinen Tudje leiht nadgetvodnet. Rulept fommt
bie Pflege bed Fufbodend; ihn jede Wode mit
©tahljpdhnen und Widje zu behandeln, ift im
Sdlafzimmer nidht notwendig; unfere fiiv die Se-
junbbeit febr bejorgte Frau Profefjor 3ieht ed bvor,
menn er alle 6 Woden einmal mit Lauge und
Stahlipdhnen aufgewajdhen und nadhdem er troden
gemorbden ift, tiihtig mit Widhje eingerieben wird.
Dad halt bann etwa bdrei Wodjen vor, jo dbaf mwir
nur alle drei Woden Widyje anftreidhen. Heute
wird alfo nur gebohnt mit- der Plodbiivjte und
nadher mit bem Wolllappen.” — Gritli freute fidh
auf den Glang, den e3 aud) Hier wieder hervorzus
bringen fHofite und madyte fih [uftig Hinter bdie
Avbeit.

&3 gelang ihm jo bvorjiiglid), daf felbjt die
{dhwer 3u befriedigende RNojine ein ujriedened SGe-
jigt madte. Nun muBten nody die Teppidhe ge-
tlopft werben. Dazu ging man in den Hof und
Rofine divigierte wie ein Unteroffizier. Sie vermied
pem jungen Weddbdjen uerit, bafy e3 den zu flopfen-
ben Teppidh nidht ordentli) an bie Stange hangte ;
dann wollte {ie, dap uerft auf ber linfen Seite
gelopft und der Staub hier fortgejagt werde, lang:

baarige, teure Teppide |Hlagt man platt, wenn jie
auf bder rvechten Seite geflopft werden. Nur bei
febr {dmupigen Teppiden bdarf man aud) bdort
tlopfen, Jonft fommt hier nur bie Neid-Teppidbiirite
in Gebraud) und 3war bitrftet man fe bon bder
Mitte aud nad) unten und fofern nidht dvad Se-
mwebe ober bie Knitpfarbeit ded Teppidh3d bad Biirften
nad) dem Strid) Hedingen. ,Drum bdie Angen auf-
maden und dariiber ftreifen, Kleine”, [dhlof fie
ihre Nedbe. — Bald war bad Sdlafzimmer wicder
fertig eingevdumt und vod) eigentlid) nad) Sauber-
feit. — Nun Hatte aber Gritli nod) ein anbered
Sdlafzimmer zu maden, welded einen tannenen
JuBboden Datte, ber aufgewajden werben mufte.
Rofine Hatte die Gemobhnbeit, ihren Lehrling {tetd
guerft felbftandig angreifen zu lafjen und fuhr erjt
bazwijdhen, wenn jene eine Ungejdhiclidyleit ver-
iibte. Und zum Dreinfahren gab bad gute Gritli
leiber aud) bier wieder Beranlaffung. E3 ftellte
fid mit jeinem Buberdjen voll mwarmem Seifen-
waffer, einem grofen Lappen und einer Bilrjte
bort ein und begann freuz und quer ju jdeuern;
fhon Datte e2 bdad bdritte Stild in Angriff genom:
men, ald Rojine, die ein Weilden ugejdaut Hatte,
nidgt gevabe mit der fanfteften Stimme audvief:
2Unbd bad foll gejdeuert jein! Nidt einmal veined
Nadwajdmwaffer nimmt fie, nidht einmal einen
trocfenen Lappen jum Nadtvodnen! Sdeuert nidht
ben Holzfajern entlang und ldGt deutlid) fehen, mwo
fie mieder ein neued Stiid 3u reinigen begonnen
hat! O, biefe Madden!” Flugd war dad Wajfer
fortgejchiittet, durd) neued, mwarme3d Seifenwafjer
mit etmad Fettlaugenmehl erfept, ein weited Ge-
fig mit reinem falten LWafjfer und einem anbern
Lappen  Hevgefdafft, bann ging3 von vorne an.
Ruerft wurdbe mit dem Seifenwafjer ziemlid nap
gemadyt, bann mit der Biirfte immer dem Strid)
nady tiihtig gevieben, mit bemfelben Ldajjer wieder
aufgezogen und dann fam erjt dbad veine Waijjer
an bie Reibe, welded bad nod) Tritbe entfernte.
Rulegt wurbe nod) mit einem trodenen grobfddigen
Sud) nadygerieben, jobap ber Boben borweg bei-
nafe trodnete. ,Dad ift eine Hauptjade, jagt Frau
Profeflor immer,” meinte Rofine, ,daf tannene
Fukboden rajd trodnen, jonjt gibt e8 ju viel Feudy-
tigfeit in bie RNiken und Spalten und da Hhaujen
jhavdlidhe Pilze und Bagillen. Bov denen hab’ idh
einen Heidbenvejpelt. LWir{i’d {hon nod) lernen in
biefem Hauje.”

Nun follte nod dbad Ehzimmer eine , grimdlide
Reinigung” evfahren. Bid auf den Fufboben war
3 dasfelbe wie im Sdlafzimmer; nur waren der
Linoleumteppih) und der ladierte Fufbodben mwieder
anberd u behandeln. Den erftern wujd man mit
einem wollenen Lappen, der in eine gur Halfte mit
Mild), zur Haljte mit Waffer gefiilite Email-
{diiffel getaud)t mwurbe und trodnete mit einem
weidyen, leinenen Tudje nady. Ale Monate einmal
murde bann ein wenig Bobenmwidje bdavauf ein-
gevieben und ber Rinoleumbelag tdglidy gebohnt.
Der ladierte Fupboden dagegen wurbe mit Faltem
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Wafier aufgemwajden, dem etwad Salmiafgeift bei-
gemengt mar und ebenfalld nadgetrodnet.

Dem Gritli war e3 orbentli) wavm gewordben
bei all biefer Arbeit und e3 freute fih) auf dad
Abendbrot. Freilih mufte ed fid nod) umdleiven,
benn e3 fah beinahe aud wie dbamald, al3 e3 u
Haufe in ben Feuermeiher gepurzelt war und Nady-
bard Jrilg e wie eine pudelnaffe Maud ausd dem
Waffer gegogen Hatte. ,Dad ift aud) nod) ein
Kapitel fir {i§”, fagte ladend RNofine, ald e bie
triefende Kideniditcze lodband, Darfiber fpreden
wiv ein anbermal.

(Fortfebung folgt.)

25
Wie foll das Obft geerntet werden?

Alled Tafelobft follte jo vom Baum genommen
werben, baf e3 vollig unberjehrt bleibt. Jede
Gtelle ber Sdjale, die irgendwie verlest morben
ift, bietet ben Pleinen Qebemefen, welde bie Faul:
nig einleiten, Angrifidpuntte und erhdht jomit bdie
Gefalhr bed Berberbend. e weidyfleiidhiger und
faftreider die Friidhte {ind, um fo mehr ift Sorg-
falt bei ihrer Grnte notmwendig.

Objt, dad zum Moften, Cinfoden und ur
Geléebereitung vermendet werben joll, jowie ge-
wohnlide Jmwetjdhgen, welde jum Trodnen be-
ftimmt find, tdnnen jtetd geldittelt werben, wah-
rend Tafelobjt ober Kerm= und feinered Steinobit,
va3 jum Trodnen beftimmt ift, ftetd gebroden
werden follte. Wenngleid) beim Ernten ded Mofjt-
objte3 bie Vorfidt nidht ndtig ift, bie wir beim
Tafelobjt anmwenden mifjen, jo empfiehlt fidh) dodh
aud) Diev bdie mbglihfte Shonung bder Friichte,
weil flecfiged Obft, mwenn e8 einige Reit lagert
ober perjdidt wird, bald fault, mwodurd) dad bda-
dburd) Dbeveitete Getrant oft einen bitterliden un-
angenehmen Gejdmact evhdalt. JIndbefonbere em-
pfiehlt e fid) bei Biumen, bdie an StraBen ober
LWegen ftehen und etwad weidere Sorten tragen,
bie leidht zerfallen, vor dem Sdyiitteln Stroh ober
Sdilfoeden unterzulegen.

Bum Breden ded Obfted ift eine Doppelleiter
mit mdglidyjt breit angelegtem Fup, mwodburd) dasd
Umfallen vermiedben wird, unerldflih, denn mit
einer einfadjen RQeiter Ednnen die Frithte, mweldhe
am Rand bder Krone Hangen, ohne Bejdddigung
bed Baumed und ofhne Lebendgefahr nidht evveicht
werben. Die bei bder RKirfdenernte jahrlidh vor-
fommenbden Unglitd3jalle find in den meiften Fallen
darvauf guriifzufiihren, daf die langen jdhwanten-
ben Reitern an bdie nod) {dhwanfenderen jungen
Rmweige bed SKronenvanded angelegt werden, wo
jie feinen geniigenben Halt finben. Ferner find er-
forberlicy flacge $Henfelfdrbe aud Lleiden- obder
Spangefledt, innen mit Padfiud), Heu odber Moo3
audgelegt und am Hentel je mit einem Halen
berfehen, mittellt befien man bdiefelben an eine
Qeiterfproffe odber Uft aufhangen tann. Aud ift e3

nicht unprafitjd), ein [dngered, am einen Enbde mit
einem $Hafen verfehened Seil mit auf dben Baum
ju nehmen, an weldem man die gefiillten Kdrbe
bevablaffen Pann. Hierburd) wird dad mihjelige,
geitraubende und nidht ungefdhrlidhe odfteve Auf-
und Ubjteigen vermieden. Eine weite Perfon,
welde ja dbod) §tetd bei einem jolden Gejdhdft ju-
gegen fjein mug, nimmt unten die Kdrbe ab und
entleert biefelben. Nod) fei erwdhnt, dafs bad Ab-
nehmen der Fritdte nur bei trodener Witterung
erfolgen follte; naf geernteted OBft ift weniger
haltbar und geht leidht in Faulnid iber. Daf
jpdte Objtjorten mbglidhit lange an ben Baumen
hangen bleiben mitfjen, bamit fie gut audreifen und
nidyt vorgeitig rungelig werden, ift wohl ben meiften
Landwirten befannt. Frithobft dagegen darf nidht
su lange am Baume bleiben.

28
Der Haje in der Hiiche.

Der Hafe, in der Jdgerfprade ,Lampe” ge-
nannt, ift in der Herbft- und Winterdzeit auf
mandem Tijhe gern gefehen und verdient durdh
fein nafhrhafted, leidht verdaulidhed Fleijdh aud) ben
Borgug bor mand) anderem teuven Fleijdgeridht.

Beim Cinfauf ded Hafen Hhat die Haudfrau
bavauf zu adten, dag fie Leinen alten Rammler
fauft, deffen Fleijd troden, hart und wenig woh!l-
jhmedend ijt. Der Rammler ift tirzer und breiter
al3 bie Hdfin und hat aud) einen lingeren Sdhwany
und Bart. Sein Fell ift votlihbraun, wdihrend:
bem da3 Rilcfenfell der Hdfin und der Jungen
graujdmwarg, die beiden Seiten etrwad Heller gefarbt
find. RBur Bermwendung in der Kide eignen {id
junge, nidt ganz audgewadjjene, jogenannte Drei-
bievtel3hajen am beften. Um da3d Alter ber Tiere
einigermafen fejtfeen ju tinnen, betradjtet man
in erfter Linie die Rehen an ben Hinterldufen, bie
beim alten Tiere ziemlih) abgelaufen, beim jungen
{harf und fpig find. €in faft untriigliched Kenn-
eigen bed Ulterd ift folgended: Bmijden ben
Obren am Kopfe jehe man nad), ob einige weife
Haare bovhanden {ind, mwo biefe fehlen, ift ba3d
Tier fdon alt. Beim frijdgejdofienen Hafjen jollen
bie Augen nod) feft und wimd im Kopfe ftehen,
weide, nad) innen gefunfene Augen find ein une
teigliched Reidhen, baf bad Wild jdon Iangere
Beit gejdhofien mworden ift.

Wie alled Wilb, foll aud) ber Hafe einige Tage
an einem lithlen [uftigen Ort hangen, ehe er Fur
Verwendbung gelangt. BVei warmem Wetter nimmt
man dad Tier aud. Bei fiihler Witterung Halt e3
fid aber lingere Reit, wenn e3 nidt jofort nad) der
Jagd audgenommen worden ijt. Durd) dad Oeffnen
bed Felld und bad Heraudnehmen der Eingemeibde
teitt Quft und eine Menge Mifroorganidmen in
ba3 Jnnere bed Tierleibed und bdiefer itberzieht fidh
bald mit einer |dleimigen Maffe, die jdhon nad
furger Reit einen unangenehmen Gevud) verbreitet.
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Man  adte darum beim nidht audgenommenen
Hajen bdarauf, dbag bdbad Tier jemweilen |pdteftensd
bann verwenbet wird, wenn bie Shufmwunbde Feudy-
tigfeit absujondern Beginnt, jonjt tritt Hautgout
(Faulnid) ein, Dev Hautgout ded Wilbed, bden
mande lieben, ift jedbod) gefunbheit3jhadblihy und
gieht nidht jelten fiir den Betrveffenden Blutver:
giftung nad fid.

Beim Audmweiden hangt man dad Tier an bden
einen ber beiden !Hintevldufe auf, jdneidet den
Baud) der Lange nad) Hid zu den Rippen auf und
entfernt bie Cingemweide. BVon bder Leber I8ft man
fofort bie Galle 103, bad Fett und bdie Nieren
fann man nad) Belieben figen laffen. Hery, Lunge
und Reber werben ur Berwendung beifeite gelegt.

Wil man dad Blut, bad jedbod) nidht im Ge-
ringften viehen bdarf, 3u .Sjaienpfeﬁer gebrauden,
fo verrithrt man baéielbe mit €ffig. Nun (53t
man bad Fell vom Baudje, jdneidet vingdum an
den Piotden bdie Jj)aut ab, jlagt dad Fell uriid
und 3ieht 3, wo ndtig mit dem Meffer nachhelfend,
iiber ben gangen Ritden und die Keulen ab; dbann
{dmeibet man bie Ofren weg und zieht baé Fell
herunter.

Bei ben meiften BubereitungIarten hadt man
die Borderldufe und den Hald mit dem RKopfe ab
und legt evitere bann gebraten ju beiden Seiten
ber Platte, beim Anridhten. Andernjalld legt man
fie 3u Leber, Qunge, Her, den Rippen und Baud)-
lappen 2., um Hafenpfeffer davaud zu madyen.

Bor bem Braten entfernt man mit einem fpigigen
Mefjer bie Hdaute, Inidt, damit dbie Keulen gut
liegen, ben Sdluftnoden ein und hadt die Hinter-
ldufe ab. Bl man den Hafenbalg ganz behalten,
{o fonge man beim Abziehen bei ben Hinterldufen
an, jdhlige biefe der Range nad) auf und ziehe dem
Hajen jo in aller Form dad Fell itber die Obren,
inbem man immer mit bem Wefjer nadhhilft. Bum
Braten empfiehlt e3 fih, bdad Fleijh zu fpicen.
Mufy man dasdfelbe nod) einige Tage aufbewalhren,
ehe e3 gebraten wird, |o thut man am bejten, e3
in ein mit Gfjig getrantted Tud eingujdlagen, das,
jobald e3 trocfen ift, wieder neu befeudhtet mwird.
So fann ber Haje lingere Reit am RKitgenfeniter
pber in der ©peijefammer hangen. Der E)figge:
rud) vecliert jid) vollftandig, wenn dad Tud) einige
Stunden vor Gebraud) mieder entfernt wird,

Die Bubereitung ded Hafen ijt eine jo manigfade,
baf3 bier nidht naher dbavauf eingetveten werben fann.
€3 finden fid) in der Rubrit ,Kiide” diejed Blatted
Sahr um Jahr eine Anzahl Fezepte, bdie auf die
verjdhiedene Bermertung ded jo nahrhajten Hafen-
fleijdyed Bedbad)t nehmen.

28

Redner, dev nidht mweiter Lann,
Sest gern: ,Und jo weiter !’ an.
* *

*
Berdrup Hilft oft Verbrup vervireiben.
*® ®

E 3
Cin Stummer it barum fein Dummer.

."Mww«wwwwwwwwwwww "

Cin nenes Wajdprdaparat. Cin neued
Wafdhpraparat ift vor furgem in die RNeihe ber
fhon exiftierenden gelreten und mwird jedbenfalld
manderortd Heimijd) merden: da3 Rofin. Dem
Wajdpulver darf, bei Lerwendung nad) Vor|drift,
letchte Qb3lichteit allen Shmubed nadygeriihmt wer-
ben, e3 hat fiberdie3 nod) ben Vorzug, die Wajde
angenehm u parfiimieren. a3 Praparat ftammt
aud ber jiirdjerifden Fabrit demijdh-tednifder
Produfte Bitrgi und Wormi und wird in den
fibliGen Eleinen Quanten billiglt vevabfolgt. Da
e3 in allen Beziehungen Hhalt, wad ed verjpridt,
barf €3 ben DHaudfrauen bejtend jum Sebraud)
empfohlen werden,

Neber Bevunreinigung vou gefodtem
SKaffee durd) faffejaures Gijen Dberidytet
Stab3arst Brunzlow in der militdr-dratl. Beit-
{drift. Der Kafjee hatte fid) dburd) lAngered Stehen
in einev Weiblechtanne (verzinnte3 Eijenbled) in
eine griinjdwarze, dide Brithe vermandelt, die beut-
lid nad) Tinte jdhmecfte und gerbjaured Eifen ent-
bielt. = Die BVerdnberung vollzog fidh), mwenn bder
fiebende Kaffee in die Kanne gegoffen mwurbde, binnen
30 Minuten. Benupt man ftatt einer Weifbled)-
Fanne ein Gefif aud Rinfbled), o zerfest fidh der
Kajfee 3u einev blaugriinen, nody jdhlechter jHmeden-
ben Mafje, in Folge Bildbung von gerbjaurem Rink.
Obgleih nun feind bdiejer beiben Salze giftig ift,
jo fpredjen bod) die mitgeteilten Berdnderungen im
Gejdmad bded RKaffeed dafiir, Kaffeegefife aud
Bled) ober Eifen dburd) irdene Gejdjirre oder durd
emaillivte Cifengefike u erfegen.

Griennungsseiden des WUlterd der

Ganfe. Wenn man ba3 Gefieder einer Gand
unterjudyt, findet man oben auf dbem Riden und

etwad feitmdrtd gegen die Stelle, wo fidh) die grohte
©dmungfedber an dben Korper anjdliest, zwei Eleine,
fpite, jdmale, fehr Harte und feftjipende Febern.
Auf ber groBeren bdevjelben geigt {id), mwenn die
Gand ein Jahr alt ift, ein fleiner Cinjdnitt.
Diefer Cinjcynitt befindet {ih an ber dugerften
Gpite der Feder. Jebed Jabhr bilbet fich ein neuer
Ginjdnitt. So viel Einfdnitte vorhanden {ind, jo
viele Sahre alt ift die Gana.

Tettilede in Seidenftoffen. Gute Seide
ift bet Fettfleen am beften troden ju behandeln,
bejonderd, wenn der Fled nod) gany frijd ift. Wan
lafie aljo, fall8 e3 nidht etwa bdide Sauceflece
find, felbit ba3 LWaffer bei Seite und reibe ben
Fled, am bejten in der Runbe herum, mit einem
weiden und bdid jujammengelegten Tud), befjen
Reidbflade man jedbod) bfterd wedjeln muf. Durd
bie ftarf rotierenbe Bemegung ermdrmt fidh dajd
Fett und {lipft in den reibenden Stoff, bi3 u=
letst Teine Spur mehr dbavon iibrig bleibt. Allerdingd
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gehdrt zu diefer einfachen Methode etiwad Auj-
bauer, fie lohnt fid) aber.

Um Nitfje aufsubetvabhren und jie mog-
lihft lange frijd und fif 3u erhalten, giebt man
fie in ein Blumengejdirr, deflen Abzugddfinung
verftopft ift und belegt fie mit einem ©djieferftiict
ober dergleifen. Die Topfe werben darauf etwa
awei Fuf tief in die Erdbe eingegraben, wo man
fie nady Bedarf holen fann.

Blumentohl lange frijd) 3u evhalien.
©obald Froft zu befiirdyten ift, nehme man bie
ganzen Pflangen mit Shonung der Wurzeln auld
bem Boden unbd bringe fie in den Keller. Hier
fommen f{ie in ein Gefdf mit LWaffer, fo dai bie
Wurgeln unter Waffer ftehen und eine Staude die
andere aufredit halt. Dad Waffer muf natiirlich
Biter erneuert werden. Die Kdpfe vergrdgern fid)
und Halten fid) bid3 Weihnadyten bei glangend mweifer
Farbe.

Behandlung dves Lampensylinders.
Man taude jedent Rylinder, bevor man ihn in
Gebraud) nimmt, in ein mit Salzwaijjer gefiillted
Gefah. Diefed ftelle man auf den Herd und bringe
e3 langjam jum Koden. Nadbdem man dad Wajjer
etwa !/« Stunde fieden lief, nehme man bad Ge-
fig mitfjamt feinem Snbalt vom Feuer und laffe
ben Rylinber in der Flhjfigleit allmdhlic) erfalten.
©o bergerichtet fest er im allgemeinen ben An-
griffen, die ev unaufhdrlid) bon der Flamme erfdhrt,
einen durdjaud thatfrdaftigen LWiderftand entgegen.

Tt ]
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Sod)- Regepte.

Grblenfuppe. 350 Gr. Crbjen werden iiber Nadht
in laumarmes 2Bafjer eingelegt und am Morgen eben=
falls in laumarmes Wafjer auf's Feuer gedbracht, mit
einem {leinen Bujag von Saly und ein flein wenig Sobda.
(3 fonnen etwas Nitber, Sellerie und einige Kartoffeln
betgelegt werben; um bie Crbienjuppe nod) frdftiger, nahe-
bafter au madyen, vijtet man etwas Wiehl mit Swiebeln
bellgelb in Butter und lagt lestered ald Sujay mitfoden.
Ju einer Stunde follten bdie Srbjen weid) jein; bamn
wird bad Gange durd) ein Sieb getrieben, nodymals auf's
Feuer gebradit und mit Waffer (oder Fleijdhbriihe) bis
sur ridtigen Ronfiften verdiinnt. Gerditete Brotwiirfel
jind ebenjalld3 nod) eine gute SButhat; fie werben un:
mittelbar vor bem Servieren ber Suppe beigefiigt ober
auf eirem Sditffelden befonderd jervirt. Kodzeir: 1Y/
ki3 2 Stunben.

Rarpfen mif Maponnaile. Der in Salywafjer
mit etwas Gffig, Wurzelwert, Smwiebel und Gewiiry ge-
fochte Fijch wird, nachvem er in feiner Briihe ausgetiiblt
ift, von Haut und Grdten befreit und in jierliche Scheibchen
gefdnitten. Tan bereitet eine feine Viayonnaife - Sauce
aud brei bi3 vier Cibottern, die man nad) und nad) mit
250 Or. feinftem Olivensl, einigen Loffeln Eftragon:
Gijig, einem CRloffel Saly, etwasd weigem Pfeffer, einem
Theeldffel Senf und etwas Faltem, flitjijfigern Adpic ver:
riihrt, wenbet jebed Fijhitiiddhen darin um, orbnet den
Sild dann bergfdvmig auf einer fladen Sdiifjel unbd
itberftreidht ihn mit dbem Reft der Wayonnaife, pupt den
CSoiifjelvand Dbeliedbig mit Adpic, Krebdjdhmwangen, ge-

rdudertem Lach3, Mixed pickles . bergl. aus unb ftellt
bie Mayonnatie bid jum Gebraud falt.

Balenbraten. DHiesu verwenbdet man den Hafen:
riiden mit ben Ldufen. Diefe werben jorgfdltig gehdutet
und mit feinen Spedjtreifden {iveripidt. Jun ftellt man
ba3d Fleijdh it bem Bratengemilfe und heiem Fett in
ben Bratofen, bratet e3 jdhdn braun, 18jdht mit Fleijd)-
brithe und Wein ab und bralet dasd Fleild) unter Hjterem
Begiepen weid). Jiadh) Believen fann man fury vor dbem
Anrichten /2 Tajje diden Rahm bdarviibergiegen. Sube-
reitungsgeit 1'/2 Stunbden.

Halenpfeffer. Der Hafe mwird ausdgebalgt, in
fdhone Vorlegeftitde gefdnitten und 83—4 Tage in Eifig
over TWeipwein gelegt, Ter Beize giebt man ganzen
Pieffer, Swiebeln, Jetelfen, Lovbeer ju. Tas Blut, das
in bev DHerzgegend liegt, wird aufgefaht, einige Tropfen
Gifig sugegeben und aufbewabhrt. Betm Gebraud) lapt
man das Fleifd) gut abtvopfen, bratet ed mit bem Braten:
gemitfe in Peigem Fett jhdm braun und ridtet ed auf
einent Teller an, Nun rdjtet man im Bratiett 1 CHIHfFel
Mehl draun, 16it mit Wajjer und Beize ab, giebt,
wenn e3 fodht, bap Fleifdh mit Saly 3u und dampft e
werd). Kury vor dem Anviditen giebt man basd Blut bei.
Statt Hafenblut fann man aud) Sdyweineblut verwen:
pen. Bubereitungsseit: 1'/2 Stunbden.

Gevampfier Bammelsriiken. Der Riiden
with in jietlidje Form juvechigehauen, die Rippen iiber
bie Halfte hinab ausgeldit, das Baudileild nad) innen
su aufgevollt und mit fleinen Holzipiegden Dbefeitigt,
worauf man ein linglihes Kajjerol mit Sped: und
Gdyinfenidjeiben, einigen Stitden Rindfletfd) und einem
Ralbg-Veinfnodien nebft Smwiebeln, Wurzelwerf, Lorbeer=
blattern und Gewiirzen belegt, das mit Salj eingeriebene
Ritdenftiid Hineinlegt, mit einigen Kellen Fleifchbriipe
ober Wafler begiekt und feft jugebedt langjam dbdampft,
wobet man bfterd Brilhe ober Wafjer nacyichiittet und
pas Fleifh bamit betvdufelt. Sobald €3 milvbe genug
ijt, legt man e3 auf eine lange Sdiifjel, ldRt ed einige
Augenblide in etner warmen Ofenrdfre trodnen; beftreidt
ed mit Fleiid) - Glace und garniert e3 mit glacievten
Swiebeln und Karvotten, in Bouillon gebampften Kohl-
hersdhen, Rofenfohl und gefdymorten Rartdffelchen ober
mit eimem Puvée von weigen Bohnen.

Warcaroni mif Tomatenfauce., Man Lode
bie Piaccavoni in Ealzwajfer weid) und bereite eine
Tomatenjauce wie folgt: Ju 30—40 Gr. heiges Sdyweine:-
fett (ja nidt jitge Butter) giebt man bas dburdygetriebene
ar? von 4—5 groBen Tomaten, fiigt feingeichnittene
Bwiebel, Lfeffer, Sal, fomwie ein fleines Stitdden Sucer
bet und fodht e gut durd) wdhrend 1!/ Siunden. Die
gefodyten Paccarvoni jchiitte man in ein Sethbeden, lege
eine Lage davon auf eine Gemiifeplatte, ftreue veichlic)
geviebenen Parmefanfije bdariiber, fahre o fort, bis
bie Waccaroni jamt dbem Kdfe angeridytet find, iibergiee
bag Gange mit ber Beifen Tomatenjauce und jernieve
fie jogleid). PMan nimmt dazu 50—100 Gr. gefalzenen
Sdyweizer: oder 40—50 Gr. Parmefantife.

(Basler Kodyjdyule.)

Gediinfiete Ritben. Die ndtige Angahl Riiben
werben abgejdhdlt, in 4—5 Cm. lange Streifden ge-
dynitten, gewajden und auf einem Sieb abgetropft; hiev-
auf thut man ein Stild Suder und ein wenig Wajjer
in ein Kajferol, brdunt den Buder unter fleigigem Um:
vithren ju Cavamel, {diittet die Ritben Hinein, fligt ein
Gtitd DButter und etwas Salz bei, giept Fleifhbriihe
bariiber und [dBt das Gemilfe feft jugededt langjam
redht weidhdiinften. Dann {ftdubt man einmwenig Dieh!
baritber, {hywentt fie bamit um, fiillt nod) einige Loffel
Sleifhbrithe nad)y und ddmpft die Riiben nod) eine Weile,
um jie mit Hammeels-Carré aufzugedben.

Bypinat - Huflanf, Nimm eine in Mild) einge:
weidhte Semmel, zerviihre fie, giedb feingewiegten, vorher
abgebrithten Spinat, 4 Gidotter, fitgen Rahm, Salz und
sulet ben Scinee von 4 Gimeif davan, thue alled in
eine ufsugform, die vorber mit Butter ausgeftrichen
wurde, und bade es |hon gelb. .
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BpTelviffi mit Brof. Auf /2 Kilo fduerlice
Aepfel, die man {halt, Hobelt oder fein {dhneidet, rechnet
man 875 Gr. in feine Sdeibden gefdhnittened Brot. Jn
ver Pfanne madht man einen Loffel Butter Heip, legt bdie
epfel Hinein und bebedt fie mit bem Brot, fireut ge-
itogenen Buder bdariiber unbd bampft allesd 5—10 Mi-
nuten auf nidt ju jtarfem Feuer, Dann werben bie
Wepfel und bda3 Brot gut dburdpeinander geriihrt, bis
beide3 weich ift.

Weinbeer - Pudding. 375 Gr. von ber Rinbde
befreited Punbbrot werdben in falter Mild) eingeweidit,
wonad) man 125 Gr. frifde Butter {dhaumig rithrt, mit
8 Gibottern, 250 Gr. Suder, etwmad Jimmt und abge:
riebener Bitronenidale, einer Prife Saly, 1256 Gr. ge:
fdadlten und geftogenen PMandbeln unbd dbem audgedriicdten
Punbbrot durd) anhaltenbesd Rithren fehr gut vermifcht,
sulesst einen Suppenteller voll Weinbeeren und den Sdnee
ber GimeiBe unter die Piaffe sieht und den Pubdbding in
einer gebutterten, mit Semmel ausgeftreuten Form zwei
Gtunden im Wafjetbad focht. Beim Wnvidyten giebt
man eine Weinfdaum-Sauce dazu.

Gingemadite Fritdte.

Ruitften in Ellig einpumadien. Man (dalt
gute, tabellofe Birnquitten, seridhneibet fie in 6 - 8 Teile,
befeitigt die RKerngehdufe und legt fie gleidh in faltes
Wafjer, big alle Friidte geljddlt und jeridnitten finb;
bann [dBt man fie halb in Waifer halb in Cifig einige-

mal auffochen, Tuhlt fie in frijhem Wajfer ab unbd legt:

fie s3um Ablaufen auf ein Sieb. Auf 1'/2 Kilogramm
ber Friidte focht man 3/« Citer feinen, nidht su fdarfen
Gifig mit 750 Gramm Buder, 16 Gramm Rimmt und
8 Gramm Nellen, nimmt dben Sdaum gut ab, legt bdie
Quittenfpalten in einen Steintopf und itbergiept jie mit
bem ficbenden, durdhgefeibten Gifig, ldft fie fiber Nadht
gut jugebedt an einem tithlen Orte jtehen, Lodit am
folgenben Tag ben abgegoffenen Efjig abermals auf,
jchitttet ihn auf die Quitten, wiederholt diefes nod jwei-
mal an ben nddften Tagem und bemahrt die Friidte
{dylieplich, nady dem Grfalten, in einem mit Blaje iiber:
bunbdenen Topf auf.

Rohe Ruitfengelee. Naddem man die Friichte
mit wenig Waffer weidgefodt, audgepreft und ben Sajt
filtviert hat, ntmmt man auf jebed halbe Kilogranun
biefes Gafted 750 Gramm gejtofenen und gefiebren Sucdfer,
fdlagt Dbeidbed mit einer Drahtrute drei Bierteljitunden
lang red)it gleidymdgig nady einer Ricstung, fo dap fleine
Blajen entftehen, und fiillt ben Eajt in Gldjer, wo er
nad) BVerlauf von einigen Tagen ju Gelee evitarvt.

MWispeln einpumadien. Hievau (Gt man bdie
Fritdhte nidt gang teigig werden, fondern nimmt fie, o
lange fie nod) etwa3 hart find, fchneidet bie Bliite ab,
veibt fie mit einem Tude ab, ftidt fie mehrmalsd mit
einer Nabdel, wirjt fie in fiebendes Wafjer, Lapt fie einige-
male aujfochen, dbann auf einem Siebe abtropfen und
trodnet fie mit einem Tudje ab; Hhievauf [dutert man auf
iedbes Halbe Kilogramm Fritdyte dad gleiche Gewidht Suder,
giept ben Sirup fiebend iiber die in eine Terrine gelegten
sMispeln, [aRt ihn 24 Stunden davauf ftehen, giept ihn
ab, fodht ihn abermald auf, wobei man etwas Uepfel-
ober Quittenfaft jufest, um ben INispeln einen feineven
Gejdmad mitauteilen. Man jdhilttet ihn wiederum iiber die
Friihte und mwiederholt died nod) an jwei Tagen, indem
man basd legtemal de Mispeln in dbem Suder-Sirup
einmal mit auffieden lagt, Hevaudnimmt, tn die Biid)fen
einlegt und den Suder gehirig eingedidt dbariiber {dhilttet,
um bdie Biidjen nad) dbem Crialten wie gewdhnlid) jusu:
binben und aufsubemwabhren.

Bagebutfen-Marnelade. Die jehr reifen Hage:
butten werben von den Kevnen befreit, in einen {teinernen
RNapf gelegt, ipdclich mit etwad Waifer ober RNotwein be=
feuchtet und fecdhy3 bi3 adit Tage in den Keller geftellt,
wdhrend man fie tdglidh mit einem fauberen Holzldifel
umeiibrt, dbamit fie vedt gleihmapig weidh) werben. Jad
Ablauf diefer Seit veibt man fie dburd) ein feined Haar:
fieb, fo bap nur die Shalen juritdbleiben, wiegt bdas

Mart usbd ldutert auf fedes halbe Kilogramm Maxt, ein
halbesd Kilogramm Suder, fodht benfelben zum Faben,
mifcht ihn focdhend zu bem Hagebuttenmarf, verviihrt bas
Gange eine Stunbde lang nad) einer Seite hin, fiillt 8
in fleine Steinbitd)fen, bededt e3 mit rumgetrinttem
Papier und bindet Blafe dariiber.
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Neber die Berdaulidleit vex Speifen
giebt Dr, Klende tn feinen Didtetijden BVorjdriften
Aufjhlug. Die veridiedenen Speifen beanjprudjen
sum Berdbauen eine Beit von:

1 Gtunbde: Getodter Reid.

11/> Gtunde: Gejdlagene Eier, Gerftenjuppe, ge-
bratened Wildbpret, Ob6Hft ald WMud gefodt,
gefochte Forelle, Spinat, Spavgel, Sellerie,
Hirn, gefodter Sago, Gerjtenbrei, Hafergritze.

2 Stunden: Gefodite Mild), vohed Ei, gefodhte
Serfte 2.

21/z Stunden: RNohe Mild), Truthahn, gebratene
wilde Gand, gefodted Sauerfleijd), gebratened
Spanferfel, gerdftete Kavtoffeln, in den Hiiljen
getodhte Bohnen, Grbien 2c.

23/s Stunden: Puddbing von Eiern und WMild,
Auftern, Hibnerfrifafjee, gerditeted RNindfilet.

3 Gtunben: Roher Schinten, gejdhmorted Hammel-
fleijh, getodhte MNitben, frithe Salate, Kohl.

31z Stunden: Gebratened Sdymeinefleijd), Harte
@ier, gefochted Rindfleijd), Butterbrot mit
Raffee.

4 Stunben: Gefodhted und gebratened Haudge:
flingel, HammelBbraten, Kalb3braten, {rodened
Brot mit Kaffee.

4'/4 Stunden: Sdweinefleijd mit Gemilje, wilbed
Seflirgel.

4'/> Stunden: Gefodhied Hammelfleijd), gejalzened
Potelfleijdh und Sauerfohl. ;

5 Stunben: Gebratene Raudymwurft, alted Hammel-
fleijy gebraten, ESteinobjt, Pilze, Niffe.

6 Stunben: Alted Potelfleijd), gebratene fette Aale,
gebratene Jteunaugen.

- Fett, Oel und Saure ju den Speifen erjdmweren
bie BVerdbauung, wdhrend bdieje durd) Reizmittel,
wie Salj in guldjjigen SGrengen, Sewiivze, Rettig .
entjdieden befdrbert wird. Freilidh) die individuellen
Differengen fommen aud) hier in Betrad)t und nie
barf vergefjen mwevrben, daf Ddiejelbe Speife von
dem einen auf Grund feined jubjeftiven Empfindbend
al3 fdmwerverdaulich bezeichnet werden fann, welde
ber andeve fiir leihtoerdaulid) erfldvt.
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Opfer der Liebe, Die ,Deutidhe mebdisi-
nijhe Preffe” giebt die nacdhitehenden Bemerfungen
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bed Didters Smmermann aud bdefjen beriihmtem
Roman , Der Oberhof” mwieder: ,EB ift unglaub-
li), mie viele Kvanfe dem Arzt durd) Liebe und
Teilnahme der Angehdrigen u Grumde gerichtet
werden! Rmwar in den erften Tagen lakt man den
Leidenden wohl rubig liegen und behandelt ihn
verninfiig, aber ipdterhin, wenn ed nun Heist, er
bejjere fid) over fei Refonvaledjent, ba beginnt ein
wahrer Kultud ded Kranfenjimmerd, in den Augen
bed gewifjenhaften Arzted der {dlimmite aller Riched=
dienfte. Bergebend rufen die miden und ittern:
ben Nerven: Laft und in Frieden! Umjonit fehnt
fih bad in Unordbnung gebradyte Blut nad) Stille,
frudptlod ift 3, bap bdie letten Kohlen ver Ent-
jindung in fid) verglimmen mddten — 3 Bhiljt
alle3 nihtd, befud)t wird, gefragt wird nad) dem
Befinden, unterhalten wird, vorgelefen, jogenannte
fleine Jreuden mwerben beveitet und voll BVerjweif-
‘Tung fteht man bad Opfer der Liebe, dad man geftern
voll guter Hoffnung verliel, heute Abend mwieder.
Dedhald jterben aqud) in Privathdujern verhalinia-
magig mehr Menjden, ald in wohlbeauffidigten
LQajavettenn. Und darum pilege i auf Kranfe mit
Umgebung voll Riebe und Teilnahme, die id) nidt
abhalten fann, von vornberein doppelt jo viel Reit
su veduen, ald auf Kranfe ohne liebevolle Um-
gebung.”
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Stindexpflege = :Gr3iebung. | |
Neber KNovperhaliung der Kinder.

@ehr viele. Cltern pflegen die Brperlie Haltung

ihrer Rinber, namentlidy in der Beit der eintveten-

ben Reife ober bded oft uberraid)enben Wad)dtums,
gar nidt gu beacdhten. Dad ift ein groker Fehler,
ber oft genug bdie Bevanlajfung u Idrperlidhen

Mifbildbungen und bleibenden @eiunbbeuéftorungen

wevden fann. Die Kinder, welde in joldhen Beiten

nidyt jelten von einer gemxﬁen allgemeinen Nerven-
und Wiusdleljdmwaide f;etmgeiud)t werden, pflegen

»1id geben 3u lajjen”, fie veriieren ihren uriprung-

lidgen $alt, gehen fruthm, gebiidt, [afjen den Ropf

nad) vorn iiber, bie @d;u!tem nad) vorn Hdngen,
jo bag bie fiir bie Qunge fo oDt notwenbdige

Wolbung und Ermeiterung dev Bruft verloren

geht.  Sn  gleider Weife pflegen bdie Kinder mit

eingesogener Bruft und frummer Korperhaltung Fu
jigen und gu arbeiten. SJn folder Reit ift ein
fortgejeted, mit einer gewifjen ©trenge verbunbene3

Grmahnen, Crinnern und Warnen jeitend bder

Gltern und Gryieher, geboten und war am beften

in Form bon Kommanbdorufen, wie: , Sevabe gehen!”,

»Sevade figen!”, ,Kopf gerade!”, ,Bruft heraus!”,

y©dultern uriid! . §. w.
2Wad iibrigend bie Sorge fiir bdie BVerhinbe-

rung Fovperlicher Mipbilbung anbelangt, jo ift bie-

felbe jdhon im fritheften Kinde3alter nidht aufper

At 3u laffen, 3. B. in Besug anf dad Tragen
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ber Kinder auf den Armen, dad niemald einjeitig,
etwa bl08 auf bem linfen ober nur auf bem vedhten
Arme gefdhehen darf, um bdad CEinwdrt3mwadien
be3 einen oder anbern Beined u verbiiten. 3. @.

%tbcitéralenbet im monat Dttolwr.
Sm Oftober bejteht im Objtgarten bdie Haupt=,

acbeit im Ginernten bded Obfted. Dad gewdhn-
lide, jogenannte Wirtjdhaftdobft, dbad zur Bereitung
von Woft, Obitgelee, Ddrrobjt 2c. vermwenbdet wer=
ben foll, legt man bid jur BVerarbeitung auf Haufen.
Ta3 Tafelobft mwird dagegen auf RLattengeftellen
mdglidjt dlinn und vorfidtig audgebreitet. Die
Obftbaume mwerden von abgeftorbenen Rindenteilen,
Blechten und Wofen gereinigt und dltere Stamme
mit overbiinnter Kallmild) angeftriden. Jeber
Stamm jollte aud) einen Klebgiirtel aur Abmwehr
ved Froftnadtjdhmetterlingd erbalten. Sobald bad
Laub gefallen ift, fann man mit Segen und BVer=
pflangen von Bdumen beginnen. Beerenobft und
@rdbeeren miiffen gediingt und die Erdbeerbeete
mit vervottetem Diinger oder alter Gerberlohe be-
bedft mwevben.

Sm Gemiijegarten mwerben bei gutem Wetter
Knollen- und Wurzelgemitfe, wie Spdttartoffeln,
Sdmwargwurzeln, Ritben, Kofhlrabi, Ranben, Sel-
lerie 2c., wie aud) Cndivien aud bder Erbe ge:
graben und im RKeller oder in Gemiljegruben ein-
gejhlagen. Dad Spargeltraut jdneide man einige
Centimeter {tber bem Bodben ab und grabe und
diinge die Beete. Anfangd Oftober fonnen aud
nod) E€pinat und Rapiingden fiir dad Frithjahr
gejdt und LWinterjalat gepilanst werden. Die Beete
find alle vauh umgugraben, damit ber Frojt in
den Boden eindbringen und denjelben minbe maden
fann.

Sm Blumengarten werben Knollen- und
Bmwiebelgemddie, die in frojtfreiem, trodenem Raume
fibermintern miiffen, wie Georginen, Canna, Gla=
diolen, Tritoma, Wontbretia, Mirabilid 2¢. nad
nad) dem erften leiften Froft aud bem Boden ge-
boben, an bder Luft getrodnet und in den Ueber-
winterungdrdumen in trodener Erbe ober Sand
eingefdlagen. Die abgerdumten Blumenbeete wer=
ben gegraben, gedlingt und {ir’8 Frihjahr mit
©tiefmittterdhen, Silenen, oder audy mit Blumen:-
gwiebeln, Hyazinthen, Tulpen, Krofud, Ranunleln
und Anemonen bepflant. Wan forge aud) redt-
geitig fitr Dedmaterial, Stroh, Tannenreid 2. Harte
Pflanzen, Lorbeer, Granaten, Oleander bleiben jo
lange a(3 mbglid) im Freien; Fudiien, Pelargonien,
Myrthen, Dracaenen werden eingevdumt und fleifig
gelitftet. Eine Hauptavbeit Defteht in dem Aus-
pugen, Giegen und Sprigen ber eingerdumten
Pflangen. Knollengewddyie, wie Vegonien 2c. lakt
man dburd) Cntjiehen ded Lafjerd abjterben und
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iiberwintert die Knollen in mdaig warmem Raume
in trodener Grde, ©and, Torfmull oder Sagemefl.

Um Beilden im Winter dlithend 3u Haben,
pflangt man jest geeignete Triebjorten in Topfe
ober Riftchen und flellt fie einige Tage in einen
gejdlojfen gehaltenen falten WMiftbeettaften. Spdter
werben bie Fenjter wieder abgenommen. Die
Pilangen Idnnen bid jum Cintritt ded Frojted im
Greien bleiben, bdann FPommen fie zwijden bdie
Winterfenjter ober in’8 Kalthaud redht nahe an’s
Lidht, wenn nidt {iberhaupt ein jonnig gelegened
Jrithbeet jept Damit vollfténdig bHepflangt werben
joll, Der Blumenliebhaber muf jid) mit einigen
Topfen begniigen, wird aber aud) damit viele
Jreude erleben, wenn er die Pflangen nidht 3u
warm Halt.

=
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Sud)ttaubeu fauft man am Beften im \.,pat,
berbjt ein, Die TLieve {ind u bdiefer Beit nidht
allein billiger gu evmwerben, fjonbdern fie gerwdhnen
fih aud) leidhter in bdie neuen Berbdltnifle, ald
aur Frihjahrdzeit. Aud) geben im Spatherdjt ge-
faufte Budttauben mit groBerem Cifer an da3
Brutge|ddft, ald bdied bei Tauben, bdie erft fury
vorher gefauft wurben, der Fall fein wiirde.

Ueber dad Gierlegen der SHithner
im Winter. Vor allem milflen die Hithner
mwarm und veinlich gehalten werden; dad ijt neben
gutem Futter die Hauptjade. Die Hithuer mitjjen
neben dem warmen Stalle aud) etwad Bewegung
und Gelegenbeit jum Sdarven und Baden im
Sanbde haben. Die reihlihe Nahrung joll morgen3d
und abendd aud weidjem, lauem Futter beftehen,
in mit Mild) geweihtem Brote, Kartoffeln, Kleie,
Sleti) und Fettabfdllen; Mittagd genligen damnn
ver{dhiedene Getreidetdrner. Dad Wafjer muf jtet3
frij und fjauber fein, bei eingetretener Kdlte lau-
warm. Abjalle von Gemiife gefod)t und vermiegt
und dem RKleinfutter beigefiigt, lieben bdie Hilhner
fepr, wie ihnen aud) Abmwedh3lung im Futter jtetd
jdmedi, Auf diefe Leife tritt im Eierlegen felten
eine fiihlbare Pauje ein.
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Untworten,
75. Diefe rote rauhe Haut an den Armen fonnen
Sie wohl am beften durd) alnddilihes Cinhiillen in
mit veinem Fett (Olivensl) gefdttigtem Veinemmicel mit

warmer, wollerier Bededung heilen. Am Morgen Ab-
wajden mit heigem Wafler, worauf flitdhtige Fiihle Ab-
reibung -der Avme. Der Ulte.
76, Die Griinde ju bdiefem allerdingd fehr fatalen
Febler Tonnen an fo mandem Orte liegen, bap vine

Antwort fidh in wei Dubenden ,Vieleidt thun Sie. . .
unierlaffen Sie . . ., vergeffen Sie . .. meinen Sie”
u f. w., u j. w. ergehen miigte. Studieven Sle ein
guted Hithuerbiidhlein, wie 3. B. bad von Rohrer: ,Rentiert
die Gefliigelhaltung?” (Bern, WyB.) Da werdben Jhnen
allerlei ,Seifenfieber” aufftetgen: Jdddffoe! Ahaa! Nid
e Wunber! Drum! Cbe! Lueg men emol do! unbd bder:
gletchen mebr. in
77. Dagebutten geben eine der feinften @elee wenn
man fte nad) Ueberftehung eined erften Froftes prucft
77. Go bherrlidhe Friidte wie bie Luitten wilvde id)
burd) feinen Rujah verberben, F. in 3.
77. Wir nehmen ju dben Quitten regelmdpig dbas halbe
Quantum einer guten Apfeljorte und findben, daf bie
Oelee Debeutend feirer wird tm Geldhmad, al3 wenn blod
Quitten verwenbet werben. Waden Sie verfudh3d- und
vergleichdmweife ben einen Teil der Friihte mif, bden
andeven ofhne Uepfel ein. Der Gefjhmad ift eben gar
verjchiebe. Hausmiitterchen.
78. Gin Sdmied ju Srofhoditetten, Kt. Bern (beffen
von miv vergefiener Jame leidht durd) den Gemeinds«
prdfibenten ober bdad Pfarvamt su erfragen ift), ver:
fertipt etjerme Fruchtfldmmercden zu 1 Rp., welche in
vorgglicher LWeife geftatten, Wepfel, Birnen, Trauben
und bergleidhen am, wenn aud) nod) jo fuvzen Stiel. frei
aufsuhdngen. Befanntlid) muf dasd im trodenen Keller
derart gejdhehen, dbag bie Friidhte einander nidht berithren.
Bum Unfaffernt derfelben fjolte man f{id) tmmer eined
Seibenpapiered bedienen; iiberhaupt fann man mit ihnen
nicht ,ipdig” genug umgehen. : . in 3

Fraogen,

79. QBo bewahrt man fein Eingemadyte3 am bejten
auf? Su unferm Haufe wird regelmaBig alle Konfitiive
qrau, b b. fie beformmt in furzer Reit eine Schimmel-
dede. Aufbewahrt wird fie in einem Dad)zimmer, dad
aber burdyaus nidt feudht ift. TWo mag nun der Fehler
ltegen? S mwdre fehr dbanfbar fiir guten éRat.QI

80. Jd modte auf Weihnadyten verjdiebene Gegen-
ftinde au3 Pappe felber janfertigen. Wiigte mir nun
femand su jagen, wo id) vielleidt Vorlagen und Ent:
wiirfe gur Cinfid)t bebommen fonnte? Criftiert ein Werk,
bad einem Laien in ber Cartonnage:Arbeit *ein biécben
in bie Hohe Hilft? Jdh) wire fitr guten Rat fehr b?;mfbar.

1B

81, Jit bad Pfeifchen, dad idh mir allabendlidy an-
siinde, gar fo vermerflich vom gefunbdheitlicten Stanbpunit
aud? IMiv trdgts vegelmdpig eine Gtrafpredbigt meiner
getreuen Gbhefrau ein. Jdh glaube aber, fie jittert mebr
fiiv ihre Vorhange und fiir_ipr beIetbtgte@ Riedhorgan,
als fiiv meine Gefunbdheit. So gav aus dex Mobe {dheints
mir aud) nidht ju jein, nidt einmal in bden bejfern
Gtinben. Sah id) dbod) fiirzlid) ein Hochfeines Chepaar,
wo per junge Herr Gemahl dem jungen Frauden auf
offener Strage Pieifenrvaudh ind Gefidht raffte und fte
versog feine IMiene dabei. Mir jdhmedt itberhaupt mein
Peifden, ob e3 nun ftandbedgemdp fei oder nicht. Konnte
man ba von einer biedern Chejrau nidht erwarten, bdap
fie ein Ginfehen Hdtte und bden Jtaud) nun einmal dem
Maune 3u liebe verjdhluden lernte?

Ein geplagter Mann.
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