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MDas bleibt.
«

funden, Tage, Jahrve eilen
Ruaufhaltfam immer tueifer.
Mandimal midiief du vertoeilen,
Wenn die Bfunde Froli und heiter;
Witk fie aber frith und fritber,
WiinTdeX du, daf fie boriiber —
Bdtaue drum vom jvedifelonlen
Grdendalein bort Hiniiber,
Wo bex Tebenz helffe Sierne
Bufglith'n aus der Bimmelsferne:
®laube, Tiebe, BofFuung bleiben,
Wenn tm Bivom lwir ablvdris freiben,
Hedwig Sollifofer.
25

Jie Britli haushalten (eent.

(Naddrud verboten.)
Bierted Kapitel
Gritli lernt Heizen.
(Fortfepung.)

Gritli laujdhte den Lehren bon Frau Profefjor
hohit aufmerfjam und ging mit ben bejten Bor-
faben Dinter dad Heizen. Bon allem, wad ihm
gejagt wurbe, fonnte e8 am wenigjien begreifen,
bag man in geheizten Bimmern aud) tag3iiber bie
Tenfter auffperve. Bei ihnen u Haufe hielt man
bie Warme ujammen. Aber e3 mufte etmwasd dran
fein, daf ein gut gelitfteted Rimmer gleid) wieder
evwdirmt war, denn in allen Rdumen mwar e3 {tetd
fo bebaglidhy warm trop der fleifigen RQufterneue-
rung. Dad war wieder etwad, wad €3 ju Haufe
aud) einfiihren wollte. Und einen joldhen Ajden=
Pefiel, wie man ihn hier gebraudyte, den mufte die
Mutter aud) haben. Ob dad nidht ein praftijdesd
Weihnadtdgejdent wdare! Sa, mit diefem Patent
Ajdhentefiel von Sebr. Linde in Jirih, da war e3

leiht, feinen Staub zu maden. Dad war wirk-
lih ein qut audgedbadyted Gerdt: Bon Eijenbled
ein Bylinder, der auf fleinen Rollen lduft, inner-
halh ein Sieb hat, dad die AUjde in den untern
Raum durdhlaft und die Kobhlenftiidden, aud) bdie
Fleinften jurii€behdalt. Bradte man ben RNiidftand
aud bden Oefen da Hinein und jHloB rajd bden
Decel, fo fand man beim ndadften Heizen hier
immer nod) ein gany anfehnliched Haufden braud-
baver Kohlen, wenn man den Kefjel auf ben Rollen
jofort nad) dem Cinfiillen ein bidhen hinz und
hergefdhoben und ihn dbann rubig hatte jtehen laffen.
NAudy einen fleinen Kniff, den ihm bie Rofine Beic
gebracyt Hatte, wollte ed nidht vergeffen; in BVater3
Werlftatt ftand ein Rylinderofen aud Eijenbled,
ber immer eine fo fitrdterlidhe Hige audftrahlte.
Nun Hatte e3 gefehen, wie man durd) eine Schaufel
angefeudjteter Ajdpe, weldhe man auf bdie glithenden
RKohlen bradjte, bie Hike bedbeutend milbern und
ein ‘piel langfamere3 Vevbrennen der Kohlen Her-
beifiigren fonnte. Ste glimmten unter der feudhten
Decte langfam mweiter. Freilid durfte man biefe
Manipulation erft audfithren, wenn eine geniigende
Menge Kohlen in Brand mwaven und fitr diefen
Tag Teine mweitern mehr jugegeben werden muften.

Die grofe Lampe in dem Petrolofen bradhte
dem Gritli jhon mehr heimlihen erger. LWenn
e3 meinte, die Rampe ganz eraft gepupt und ge-
fillt ju BHaben, ja — ba war abendd halt dod)
wieder irgend ein Jipfel, der raudyte und vad Glad
rupig madpte, und Frau Projefjor obendrein mit
ihrer feinen Naje und ihren empfinbdlihen Nerven
fliv veine Ruft ohne Geriiche war gang unglitdlid
daritber. Sie inftruierte bad Maddyen nun jelbit.
,Wiv Yaben gliidlidhermeife fonjt im Haufe feine
Petvollampen mehr, ald ein paar Fleine trandpors
table Kudenlampen und eben diefe tm Petvolofen,
aber {iehft du, nidht fberall ift Cleftvizitdt und
Sad erhdltlidh ald Spender ded Lidyted und darum
mufit dbu bda3 RLampenveinigen vegelvedht [ernen.
Cine Hauptjadye ift, daf die Reinigung und dad
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Nadfitllen mit Petvoleum jedben Tag vorge:
nommen wird, leitered ja nidht etwa blod, wenn
ber Oelbehilter leer gemworben ift. Wer fid) die
tleine Withe nicdht verdriefen (aft und jeden WMorgen
eine Deftimmte Seit dafiiv einjdhiebt, der wird dburd
jhoned Brenmen und ein veined Helled Lidht be-
lohnt. Aud) find beim Beginne bed Winterd jdmt-
lige Lampenbrenner im Hauje einmal grindlid)
au veinigen, wa3 am Bejten durd)y Audfoden in
Gobamwaffer gefdhiehpt. Man entfernt alle Dodjten,
leert alle Petrolbehdlter volljtandig und reinigt fie
mit warmem Sodamwaffer. Sind die Dodyten filzig
und brdunlid) geworben, jo ift e3 weit jparjamer, jie
wegiumwerfen oder dod) dad verdorbene Stiid weg-
qujdneiden, ald den gangen Winter ein |dhledhted
Qidht [3u haben. E3 giebt Leute, die an jolden
RKieinigleiten am unvedten Orte fpaven. Oft fauft
man fid) einen neuen BVrenmer, wdhrend ed nur
an bev gehorigen Reinigung fehlt. Dann ijt aud
auf die Haltbarleit der Bylinder zu adten. o
billig an und fiir fidh da3 Petroliht fih jtellt,
fann e3 duvd) unvorfidhtige Behandlung der Gldfer
ju einem teuren Artifel werben. Da3 Slad
muf in erfter Qinte gut paffen, niht gu feft und
nidt zu lofe im Brennervand figen. Haltbar fann
man RQampengldfer vor bem Gebraud) bdadurd
madjen, dag man fie mit faltem LWafjer bebedt in
einer Gaffevole auf'3d Feuer bringt und dHad Gange
bi3 jum Siedepunft erhipt und zum Cvfalten bei
Seite ftellt. Sum tdgliden Reinigen dev Sldfer
bedient man jid) bdiefer Bylinderbitrfte und eined
reinen Qappend. Fiiv bdie fibrigen Teile der Lampe,
namentlid) fiiv ben ftet3 {dwitenden Petvolbehilter
falte man i) ein andered Tud). Die Bilrjte muf
bon Reit gu Beit in warmem Sodawajfer gejpilt
werben, ba fie fid vafdh befdhmupt. Dad wird fo
oft vergeffen, bap nur jaubeve $Hilfamittel eine
ridtige Reinigung ermbdgliden. Der Dodht foll
nidt paufig eigentlidh) abgejdnitten, jondern nur
taglid mit einem weidjen Papierbdujdhden oder
einem Biirfthen abgerieben werden, wobei jehu
pavauf 3u adyten ijt, dbap feine NRupteilden in
den Hohlraum ded Brennerd fallen. Diefer felbit
ift burd) Ro3jdrauben ber dufern Hitlfe bed
Vrennerd widdentlih wenigjtend einmal fret 3u
legen und ebenfalld mit einem Eleinen Biirftdhen
und dburd) Sdhittteln u veinigen, denn ev fithrt
bem Uidhte die notige Quft gu. Ohne geniigende
Quftzufubr feine vidtige Flamme. Dedhalb brennen
bie Qampen in gut gelifteten Bimmern aud) biel
beller, al3 in {dhledtventilievten. Etwad Saly auf
ben Boben bded Oelbehdlterd gebradit, tvlgt jur
RKlarung bed Petrold bei, indem ed dad barin ent-
haltene Waffer abjorbirt.

So und nun verjud3, liebed Kind, Sejdhid-
lichteit und Geduld gehdren jdhon zum Lampen-
vidten und baf dbu miv mit dem Petrol jorgfdltig
umgehit! Fhlle nie bei Richt und gieRe den Be-
halter nie ju voll ober gar bid um Ueberlaufen.
&3 joll immer nod) ein leerer Naum jwijdjen
DBrenner und Oberflade der Flitffigleit fein, fonft

ltegt die Gefahr nahe, dap bad Petroleum fo er=
hit wird, dap ed zu einer Erplofion fommt. Du
weift, weld)’ (dredlide Berbrennungen bdadurd)
jdon herbeigefithrt wurben. Aljo nod) einmal; Bor-
ficht und PinktlidPeit!”

- Finfted Kapitel
Gritli fommt an dad Klcidevveinigen.

yTrage bdiefe Kleidber nun auf den Hintern
Balfon und flopfe und veibe fie vorldufig gut aus,
bid id) Beit habe, bdir ba3 LWeitere u zeigen”,
jagte RNofine und belud bad junge WMdadden mit
einem Arm voll Herven= und Frauenfleiber. Sritli
legte bie Raft fiber einen Stuhl und nahm Stid
fitr Stitd vor, wobei e3 ordentlich Staud Hinaus-
jagte und ifhn aud) |dhludte. Gerade angenefhm
fand e3 bdiefe Gejdhichte nid)t, aber e8 mufte nun
einmal fein. Ploglih taudte aber Rojine im
Rahmen der Thitvre auf und fieng ein Gezeter an,
baB da8 arme Gritlt vot und blag wurbe. ,Nein,
aber dev Unverftand! Da mwirft fie mir Ddiefe
jdhonen, teuren Kleider an einen Haufen und wicbelt
ben Staub von einem jum andern. Dort Jdhleppt
ja ber ermel eined Ueberzieherd gar am Boben.
$Hinge dod) die Sadjen auf, du findeft ja Sdhrauben
genug, wenn du die Augen aufmad)jt. Und dann
bringit dbu bdie audgeflopjten Stitfe fofort weg,
bamit fie nidht wieder voll Staudb werden. Aud)
hajt du die linfe Seite ebenfalld u veinigen, bdu
fehrit bie Frauenrdde um und veibft und Flopfit,
bi3 aller Stragenfot und Staudb weg ijt, jhitttelt
bad Kleid aud) bon Beit u Reit aud. Fiiv Klei
ber nimmt man aud) nidt diefen groRen Klopfer,
fondern entweder dad Rohritibden odber dbann den
Pleinen, mit Reber begogenen Ausflopfer. So —
und nun nimmft du eine jaubeve Biirfte und legit
jebed Stitt auf den Tijdh) und bitcftet e3 bollends
vein; bei Devrenvdden Tommt uerft der Kragen
an bie Reibe, dann die Wermel von Hinten nad
vorn, mwobet man f{tetd vorn innerhaldb aud) u
biirften Bat, denn gerabe am bordern Rand jefen
fih gerne Staub und Sdmub an; bdadjelbe gilt
aud) bei ben Tafden, welden bejondere Sorgfalt
3u widmen ift. WMan biicftet nun den Rodt ringd-
um bon oben nad) unten, ftet3 dbem Strid) ded
Fuded folgend unbd Bhalt fich babet einen reinen
Gtaublappen zur Hand, damit der Tijdh jtetd
fauber gebalten fei und gepugte Stellen nicht wie-
ber verunveinige. Sollten {idh) trop diefer Progedur
nod Fleden oder fettige Stellen 3. B. an Kragen
ober Tajden befinden, jo hat man dagegen voy:
siigliche Mittel, entwebder in einem Panamavindben=
abjud ober bann in einer WMijdung bon Salmial-
geift und laumwarmem Waffer (auf /e Liter Wafjjer -
ein GRlofjel Salmiaf). Freilih mup dann aud
bier wiedber mit Ueberlegung gearbeitet und bder
Sdmup nidt etwa blod Pineingerieben werbden.
Man legt Tich ein ujammengefalteted reined Kitdyen-
tud) auf dem Tijd zuredt, legt den Kragen obder
eine anbere jdmupige Stelle platt darvauf, tandt
eine dltere, aber faubeve Biivfte in die Fliffigleit
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und trdnft damit die fettigen Stellen, bitrftet dbann
gegen den dufern Rand und verjdhiebt die Unter=
lage immer wieder, damit {ie ftetd dbad jdmupige
Rajjer aufjauge. Rulept fpiult man mit etwasd
reinem Wafjer nad) und trocfnet mit einem veinen
Tude nad). Dann witd der Rod wber einen
Stinder odber Trdger odber im Notfalle audy fiber
eine Stuhllehne fo aufgehdangt, daf er nidht aud
per Fagon Yommt. Jn bden meiften Falen ift
Biigeln nicht gerade notmendig. Jfjt indeffen der
Kragen fraud gemorben, jo legt man ein trocened
Tud) dariiber und bitgelt auf diefem. Hervenbein-
Eleiver merden auf biefelbe Art gerveinigt, nur jdiebt
man Bier die Unterlage in bie Beintleider Hinein
und 3war gani glatt, damit man tiidtig veiben
fann,  Jft der Strafentot durd) trofened Reiben
und Bitrften an den untern Enbden nidht u ents
fernen, jo ift meijtend ein eigentlidyed Audmwajden
und Spiilen in laumwarmem Wafjer dad vorteil=
Daftefte. Wan bringt dabei nur die bejdhmubten
Teile in’3 Wafjer und biigelt nad) dem Trodnen
gut aud.
(Fortfebung folgt.)

25

Wie pflegen wir nnfete Jimmerpflanyen
im Winter?

Bon Obergaviner Fr. Raebe.

Motto; Wer Blumen liebt,

Hat aud) die Menjcdhen gern.
Die Pflege der Bimmerpflangen im Winter
ecforbert meben aufmerfjamer Behandlung aud
einige Crfahrung. Hauptbedingung zu ihrem Se-
beifen ift bad Lidt, mwedwegen der Blumentijd)
immer mbglihft nahe and Fenfter geriicft werben
muf. Auf dem Fenfterbrett finden borugdmweife
biejenigen Pflangen ihren Plag, die weidhe fraut:
artige Stengel, weide ober behaavte, oder aud
feine, nabdelartige ober gefieberte Bldtter Haben,
jovie aud) bdiejenigen, welde junge Triebe bilden,
die an bunfleren Standorten jhwadlid und lang
werdben; fermer blithende Pflangen und jolde
Gemdchie, die eine niedrige Temperatur verlangen.
Pflangen mit harteren, ledevartigen Bldttern Ldnnen
vom Fenfter entfernter aufgeftellt werben, nur find

aud) fiiv fie 3u dunfle Stellen 3u bermeiden.
Gine Hauptrolle bei ihrev Pflege fpielt dad
Begiepen der Pflangen. it die Erde auf bder
Oberflade bed Blumentopfed jo trocen, daf fie,
awijden bdie Finger gemommen und gedriickt, nidht
aufammenhdlt, jondbern audeinanderfalt, jo ift jum
Gieften die Yocdhjte Reit. Aud) an der Farbe der
Grbe fann man die Trodenheit der Pflange er=
fennen. Die nod) hinldnglid) mit Feudtigleit ver-
{ehene @rde fieht ftetd dumbler aud, al8 biejenige,
welde troden ift. Je feudhter fie ift, defto |dwarger,
je trodener, befto heller und grauev ift ihr Aus-
jeben. TWenn bdie Crbe jo troden gemworden ijt,

paB der Pflange bie ndtige Nabhrung nidht mehr
durd) bdie Wurzeln ugefiihet mwerden Pfann, tritt
ein in allen ihren Teilen erjdlaffender Ruftand
ein, ben man in der Gdrvinevei mit dem Ausdrud
» Wellen” begeidynet.

Sobald fid) die erften Reidjen einer fjolden
Cridlaffung zeigen, ift e8 notwendig, 3u giegen;
verjaumt man diefen Woment, jo ift dad Abjterben
ber Pilange in den meiften Fallen die unmittelbare
Folge. Jjt die Pilange jedod fdhon 3u well ge-
worben, fo Hiite man jid), derfelben gleid dad volle
Quantum LWaijer zu geben, da fie jonjt erjt vedt
verloven gehen witrbe. Man bejprigge fie vielmehr
erft, damit die Blatter allein bie Feudtigleit auf:
jaugen, und begieBe erft dbann ben LWurzelballen,
beyw. bie Grde, in vorfidtiger Weife; jebod) an-
fangd nur wenig, bid fih bdie Pflange allmahlidy
erholt; bied ift an dem Wiederfrijhmerden bder
Blatter und Blitten u ecfennen. Nun erft giefe
man fobiel nad), bid bder LWurselballen wicder
geniigenbe Feudtigleit Defigt. Befonderd madjen
wiv davanf aufmerfjam, feine Pflange 3u begiefen,
welde, obgleich welf, nod) bem vollen Sonnenjdein
audgefept ift; der {dlaffe Buftand und der jdhnelle
Temperaturmwedyfel witcden den Tod der Pflange
qur Folge haben. Jn joldem Falle ftellt man die
betveffenve Pflange exft in den Sdhatten, ober man
wartet mit dem Giefen, bi3 bie Heifen Strahlen
ber Sonne nidht mehr davauf brennen.

Nun fann aber ein befonberer Fall eintveten,
wo die Pflange tvol ihred welfen Ruftanded nod
fein LWaffer ndtig hat. Wird 3. B. eine im Fenjter
jtehende Pflanze nach mehrtdagigem, tritben Wetter
ploplid) ben BeiBen Sonnenftrahlen audgefeht, fo
teitt haufig ein Welfen ein, ohne dak ber Wurzel-
ballen troden ift. Hier muf alfo erft eine genaue
Unterfudung der Erde ftattfinden, bevor man giefst.
&3 tommt bie3 fehr Bhdaufig bei Neuhollander
Pilangen vor, beven Hocdhjt empfindliher LWurzel=
fopf bie Beifen Sonnenftrahlen nidht ertragen fann.
Der welle oder {hlaffe Buftand einer Pflanze Lann
aud) eintreten, wenn bdie Crde nod) naf genng ift.
Man fann {id) died nidt erfldren und bentt wohl
gar, e3 mwdre nod wviel Waffer ndtig, mwedhalb
immer nod) mebhr gegofjen wird, obhne daf fedodh
ber welfe Buftand aufhort. FLropft man aber bdie
PBflange ausd, jo wird man findben, daf die Wurzeln
jhlecht und jdhywary und infolge ber zu vielen Nafje
verfault {ind. &Sie tdnnen dedhald feine Nahrung
aufnehmen, benn bdie Pilanze ift frant. Ein jo=
fortige8 Berpflangen, wobei die alte Erbe ganj
von den Wurgeln entfernt, die faulen und jdledyten
LWurzeln bi3 auf bie gejunden Teile abgejdnitten
und mwieder frijhe Crbe gegeben wirdb, fann die
PBflange nody vetten.

Da3 Wafjerbeditrfnid ift fehr verjdieden und
hangt bon dem individuellen Buftanbe der Pflange
ab. ©olde mit diden, fetten Blattern ober mit
fleijigen LWurzeln, wie Kafteen und jogenannte
Settpflangen, verlangen weniger Wafjer, ald folde
mit feineren Bldttern und Wurzeln, Pflanjen, die
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ihren naticliden Standbovt auf Wiefen, im Walde
ober auf Uferrdndern Haben, bediirfen mehr Waijer
ald Heidepflangen; die auf Bergabhangen, auf Sand=
boden u. §. w. gedeifen. Gine Pflanze ferner, die
im bollen Waddtum begriffen ift, verlangt mebhr
Waijer, al3 eine, die {ih im Ruftande der Rube
befindet. Ebenjo wird eine Pilange an einem
warmen und hellen Standorte reidhliher LWaffer
bebitrfen, al8 eine an einer fdlteren und dbuntleven
Strafge. Eine frijd) verfepte Pflanze bedarf weniger
Waffer, mweil bdbie LWurgeln ihre Lebendthatigteit
nod niht begonnen haben, ald eine, die jdyon {tart
dburdymwurgelt ijt. Befondere Aufmerfjameeit ver-
langen alle in $Heide= ober Lauberde {tehenden
Pflangen. Sie miiffen beftdndig in einer ange:
mefienen Feudptigleit gebalten werden. Hangen
bie Bldatter nur einige Stunden Herab, fo ift der
Todb biefer Pflangen unvermeidlid. Der WMangel
an aufmertjamem Begiegen der Bimmerpflanzen ijt
ber Hauptgrund, daf namentlid) die Heidearten
meift fehr bald ju Grunde gehen.

Cine gejunde, vegetievende Pflange mup immer
jo reidlih begofien werben, baf dad LWafjer ben
gangen Wuvzelballen durddringen fann. Hat man
u biel gegeben, jo ziebt fih ein Teil bev Flitijig-
feit durd) bad Abjugdlod) ved Blumentopfed. Ded-
halb ift e3 gut, auf ben Bodben ded Topfed etwad
Mood zu legen, um einen Hohlen Raum 3n er-
stelen, in den da3 Waffer leiht eindringen und
abflieen fann. {iiv dad Gebeihen der Pflangen
ift e3 forberlidh, iiberfliegended Waffer aud bden
Unteridgen au entfernen, jobald der FTopf wvoll=
gefogen ift. Radft man bad Wafjer in ben Unters
fagen ftehen, fo dringt diefed durd) die Oeffnung
in ben Topf wieder ein und verjduert dnvch feine
beftindbige Ginwirfung bie Erde. Um jede Wdg-
lichreit ded Wiebereindringend 3u vermeiden, {tellt
man die Topfe durd) Unterlegen Eleiner Holzitiickden
in ben Unterfdten hohl. Auf dieje LWeije wird aud
ba3 gedeihlide Eindringen der Luft von unten in
bie Topfe ermdglicht.

Wenn irgend u befdaffen, gebe man bden
Pflangen Regenwaffer; den beften Criap biefir
bietet bad Flufmwafier. Brunnenmwaijer jolte man
nur im duBerften Notfall gebrauden, da e3d infolge
feined Ralfgehalted nadyteilig wirft. It man ge-
nbtigt, Brunnenwajfer zu nehmen, jo follte €3
wenigftend eine Reitlang in fladen Gefdfen ber
Luft und Sonne audgejetst oder vor Gebraud) ab:
gefodht mwerden, wodurd) fidh) die Kallteile 3u Boden
feten,

Aud bdte Tempevatur bed Wafferd ijt von
wefentlidem Ginfluffe auf die Pflangen. Jm ge-
Deisten Rimmer bdarf nur LWafjer benupt werden,
welded mindeftend gleide Temperatur mit der

Rimmerluft Hat, alfo ungefibr eine Ldavme von.

15—18° R, Warmered LWafjer fjdoabet nidt,
falteved ijt jebod) nadteilig. Bei franfen Pilanjen
fann man Wafjer bon zirfa 25° R Wirme ver=
wenben, bdenn ed dient bagu, die Crbe ju entjauern,

ba bie BerjGuerung der Crde in den meiften Fallen
bie Beranlafjung ju Kranfheiten ift.

Sehr wohlthuend ift ed fiir die Pflangeu, fie
bed dfteven abjufprien oder abjubraujen. Dald
biergu vermwenbdete Laffer muf jedodh) gut ver-
jdlagen (laumarm) fein,

$Hat fidh der Staub oder jonftige Unveinlidhfeit
auf den Bldattern angefiedelt, jo wird died am

beften mit einem feudhten Shwamm bejeitigt. Cine
auf biefe Weije gemifjenhaft behanbdelte Pflange
wird dad Auge durd) Frijhe und Blitenreichtum
erfreven, und bdie Sdonheit ihred Blumentijdes,
per Blumenflor am Fenfter die Pilegerin veidylidh
fiiv ibre WMihe und Sorgfalt entidhddigen.
yRildhe und Haus”,
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MWafferdidted Sduhtvert fann man in
folgenber Leije felber herftellen, WMan jdhabt fejte3
Paraffin, mwie man ed in jeder Droguenhandlung
befommt, vedht fein und {dyitttet e3 in eine Flajde
mit Benzin. LWenn e3 {idh aufgeldjt bat, giebt
man uneued hinein und wiederholt died BVerfahren
jo lange, bid bie Flijfigteit fein Paraffin mehr auf-
nimmt. Die Flajhe mup dabei gut verforft ge-
halten werdben. WMit der Wijdung beftreiht man
bagd Oberleder, die Ndhte, die Sohlen und jwar
jo oft, ald bdad Sdubleder nody Fliffigteit auf-
nimmt. ©obald da3 Bengin verdunitet ift, fann
ber Sduh mit Stiefelmidhfe oder Lederlact wie ge-
wohnlid) behanbelt werden.

Hilshiite fann man fid feldbft reinigen, wenn
fie nody midht allzufehr gelitten Haben. Ru dem
Bwed taudt man ein weidhed Lappden in ver-
oiinntem Salmiafgeift ein unbd veibt den Hut da-
mit ab. Jebedmal, wenn man bon neuem eintaudt,
mup man eine frijfe Stelle ded Lappend nehmen,
ba die Unveinlidteiten fonjt wieder auf den Filz
aufgerieben werden. Mit dem Salmiafgeift mup
man dabei aber jehr fparjam umgehen, denn all-
uviel Feudtigleit darf nidht auf den Hut fommen,
ba er fonft feine Form verliert. Jn biejem
all bleibt nidhtd weiter iibrig, ald ihn frijd u
preffen.

Wenn bei feudjter Witterung die Fredertuffs
auf ben Hiiten ihre Krdujelung verlieren, tann
man bied Uebel leid)t rieder mit Hilfe einer Locen.
brennfdhere repavieren. Nur darf bad Gifen dazu
lange nidt Jo Beif fein, mwie fiir die Stirnlddden.

Butter 3u erprobem. OO Butter voll=
fommen vein, unverfaljht und frijd) ijt, lagt {id
auf bdie einfachfte Weije probieren. Wan ftreidht
etwad Butter auf eine heife Kartoffel in der Shale
und ift fie. Diefer Probe Halt aud) die gejchicitefte
Faljdung nidht ftand, fjonbern bervdt jih) fofort
dburd) einen fehr intenfiven Beigejdmad. Talg,

AT
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Margavine, Fett, alled jhmedt man heraud, Aud
jonft unverfaljdte Butter, die aber nidht mehr frijd
ift, madt fid auf der Kartoffel fofort durdy ftrengen
Sefjdmad unangenehm bemerfbar. Diefe Probe,
bie Profefjor Mayer angegeben bat, ift die fiderfte,
bie e3 giebt, ba jeder Nebengejmad auf der heifen
RKartoffel viel ftarfer Hervortritt, ald jelbjt bei em-
pfindlider Bunge beim einfadhen Koften. Unan-
fehnlidhe weife Butter, wie fie im Winter jumeilen
vorfommt, fann man rubig effen, mwenn fie die
Probe beftanden hat. Befonderd wertvoll ift dad
einfade Berfahren, wenn man Butter fiir bden
Winter in groperer Menge einmadyen und {id) vor-
her von ihrer Giite und RNeinfeit iiberzeugen mwill.
Nber aud) bei vegelmdagigen Buttereintdufen in
einem Gefdaft, von einem Handler, ift eine ber-
artige Prifung von Beit ju Beit fehr angebradt.

Wil man ecfennen, ob ein Jimuter 3u
feudt und aljo ungefund ijt, jo ftellt man
1 Rilo ungeldihten Kalt in dadjelbe und lipt ihn
bei Tuftbidht verjdhlofjenen Thitven und Fenftern 24
Stunben bdort ftehen. Darauf wiegt man bdie
Quantitdt Kall. Findbet i) eine Gewidytdzunahme
bon mehr ald 10 Gr., o it dbad Rimmer ald
ungejund anzufehen. -
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Kod): Rejepte.

GerFenldileimfuppe. Fiiv 8 Perjonen. 6 Ef-
[5ffel Wlmergerfte, 2 Riter Wafler, /2 CHloffel Salj,
Guppengemilfe, 1 Kalbsfup. Die Ulmergerjte wird mit
faltem 2Bafjer, Salz, Suppengemiife und einem Kalbs:
fug aufd Feuer geftellt und langjam 2—3 Stunbden ge-
fodyt. Beim Anvidhten giept man fie dburd) ein Sieb und
vidhtet fie nad) Belieben iiber ein verflopftes Gi an. Su:
bereitungsseit: 3 Stunben.

@anfebrafen., Bereitungsdzeit 2—38 Stunben. Fiir
8 Perfonen. Suthaten: 1 Gans, 15 Gr, Liebig's Fleijd)-
ectraft, 5 Gr. Karvtoffelmehl, 30 Gr. Salz, Waijer nad)
Bedbarf. Der Gewinnung einer guten Sauce bdiejed
Bratend wird tm allgemeinen 3u wenig Aufmerfjameeit
geidentt. it ber Braten aud) fdhon, jo wird in vielen
Fallen die Sauce fade fein. €3 ijt dbann die BVevwendung
von Liebig's Fletlh-Crtraft am Plage, um fie gut und
wobl{dmedend ju maden. — Cine jum Braten vor:
beveitete und beliebig gefiilite Gand wird in einer pafjen:
den Bratpfanne mit Hinveidendbem Waffer und etwas
Sals in ben Bratofen gejtelf. La3 Begiegen, Angiepen
und Wenbden bded Bratend mwiederhole man fo lange, bis
er anfdngt weid) ju werden. Alsbann ftelle man ihn
auf einen jdyon ‘Heigen Niegel ober Roft, bamit bdie Hibe
dem Braten von allen Seiten anfommen fann. Das
Anbraten der Sauce an den Rand ber Bratpfanne muf
burd) mehrmaliged Abpinfeln verhinbert werden, das ju
{darfe Anjeen am Boben durc) diteved, nicht u vieles
Angiepen. Dasd langjame Ausbraten bHesd Fetted darf nur
burd) bie regelmdpige Oberhie gejdhehen. it der Braten
weid) und {dhon gelbbraun, wirtd ev herausgenommen,
bas nod iiberfliifjige Fett abgejdhdpft und im Fal nod)
fo viel sugegoiien, al3 Sauce ndtig ift. Pian pinjele nun
pen Saucenanjal gut ab, giege ihn dburd) und verrithre
barin 15 Gramm Liebig's Fleijdertvaft. it etwas flav
gerithrtem RKavtoffelmehl madt man bie Sauce feimig.
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Poulet mit Rifoffo. GCin gut gereinigtes, dres:
fiertes Huhn mwird in 1 Loffel heigem Fett in der Brat:
pfanne jhdon gelb angebraten, 1 Bratengarnitur, /s Glas
WeiBwein, {owie die ndtige Knodyenbriihe beigegeben und
bas Huhn in */+—1 Stunde weid) gebraten. !/ Stunbe
vor Cifenszeit werden in feingejdnittenen Spedmwilrfeldhen
suerit 1 fein verwiegte Swiebel, dann 250 Gr. Reis gelb
gerdftet, jomie Wajjer ober Knodyenbriihe jugefitgt, dap
berfelbe gut bededt ift und jo langjam fornig weid) ge-
fobt. Durdhgetriebene Tomaten werden mit einigen
offeln Wein vermifcht, aufgefodht, dbann jamt /2 Kaffee-
[offel ,Magai-Wilvze” unter dben Rijotto gemijdht, alles
in eine gut beftridhene Ringform gefiillt und in dber Warme
pehalten. Nun wird dasd Poulet trandyiert, der Reis auf
eine Deifge Platte gejtiivst, die leeve Mitte mit ben Poulet:
ftildden aufgefiillt und lehtere nod) mit dem Heijgen Jus
libergofjen.

Rinbderbraten juie Wild ferjufellen, Ru-
thaten: 1—11/2 Kilo gutes Bratenftiid, 1 Efleine Taffe
Hotwein, 1 Tajfe halb Cifig hald Waifer, 1 Lorbeerblatt,
1 RNelfe, einige Wad)holdberbeeren, Gewiirg= und Pfeffer-
fovner, /2 gejdhnittene Smiebel, 120 Grammm Butter, 8
Gramm Liebig’s Fleifchertraft und /s Liter faurer Rabhm,
TNaddem der Braten gewajden, gehdutet und dbann ge:
jridt worben ift, legt man ihn in eine tiefe Sdiifjel,
gieBt die angegebene Flitjjigleit mit dem Gewiivy und ber
Bwiebel fochend darvauf unbd Lapt basd gange eine Nadyt 3u-
gebecft ftehen. Am andern Tage wird der Braten ausg
der Briihe genomuen, dbamit er etwad abtrodnet und
mit Saly eingevieben werden fann. Tun wird ev in der
Butter auf beidben Seiten gebrdunt und die durd)gegofjene
Brithe nad) und nad) bingugethan, aud) dasd fehlenbe
€aly und Waffer, welhed man mit 8 Gramm Liebig's
Tleildh-Crtralt vervithrt. Untev Hftevein BegieBen weid)-
gejchmort und mit faurer €abhne, worin nacd)y Bebvarf
etmas Piehl verrithrt ift, gefdhwentt, wird das Fleijd in
strfa 2 Stunbden fertig geftellt. — Jn berfelben LWeife
fann man Kalbsfeule, von allem Fett befreite Hammel-
feule, jowie Karbonabenftitd nad) Entfernung dber Knodyen
und ded iiberflitffigen Feited subeveiten, lepsteres natiivlid
ofne Sped.

Rafanien., 500 Gr. Kajtanien, gedbdrrt, 15 Gr,
fitge Butter, 5 Gr, Saly und 1 Loffel Rahm. 500 Gr,
geddrrte KRaftanien werden am Abend in mweides Waffer,
event. mit etwad Soba eingelegt und morgens vollftanbig
von ben {ibrig geblicbenen Hauten befreit. Daun Lrdht
man {ie mit frijdem Wajfer gar und ferviert fie gefotten,
ober, vom iberjdyitjjigen Kodywajfer befreit, auf ver:
fdhiebene Arten jubeveitet, 3. B.: Wit Buiter und Rahm
aufgefodit, gans wenig gejalzen, oder mit Juder und
Bimmt al3 fiige Kaftanien. — INit geviebenem Weigbrot
in gany frijdher Butter gerditet su gejdhmwungenem Rahm.
— it gelb gerdfteten Brojamen und feinem Simmt
itbexftreut und mit jo viel warmem Frudiiaft iibergoifen,
pap eine leidte Sauce entfteht. In folder Weile find
frifche und vecdht weidy gefochte ditrre Kaftanien ald Nad=
fpeife nad) Fleifdh uud Gemiife gut. — WIS wirflices
Gemiife fann man fie aud) mit Sped fodyen, wobet dasd
Rochwaijer fuvy gehalien wird, damit bie Brithe fajt ein-
fodt. — Durd) ein Sieb getrieben, beveitet man fie mit
fitgem Rabm und frijder Butter iwie Kavioffelftod 2c.

Au3 ,Bolfartd Kochbitchlein”.

Rolenkolil als Gemiile. Man befreit die Lleinen
Kobltdpfchen von den dupeven lofen Bldttern, wajcht fie
gut, [apt fie in jiedendem gefalzenem Waijer etnmal auf:
fodhen, fithlt fie in frijem Wafjer ab, Ydhiittet fie jum
Abtropfen auf ein Sieb, verfocht inzwifden etwas Rinbds-
briihe mit einer DHellbraunen Mehljhwise, bdiinftet den
Rojenfohl dbarin vollends weid), dod) fo, dap alle Kipfden
feft beijammen bleiben, wilrst thn mit Salz und ein
wenig geviebener TMusfatnup ober weigem Preffer und
giebt ibn ju RKoteletten, gepdfelter Sunge, gedampfter
Ente, Bratwiirftden und dergleiden.

Punfdiauflanf. 8 Cigelb rviihrt man mit s
Pfund Suder {daumig. Dann giebt man den Saft unbd
bie ©dale einer Bitrone dazu, ?omte 8—4 Loffel Arral
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und mengt den Sdnee der 8 Cier leidht barunter. Cine
Nuflaufform ftreid)t man mit Butter aus und badt die
Mafje in mdpiger Hige.
der Form.

Réalerudien. Aus gewdhnlichem Weibrotteig, ben
man mit etwasd frifcher Butter duvdhfnetet hat, treidt
man einen vunden Kuden aud, lagt ihn aufaehen, ver-
mifcht 150—180 Gramm feingebacften, recht fetten RKife
mit !/2 Riter Nahm und 8—4 Giern unbd {ibergieft den
Kudjen bamit, oder Felegt ihn mit bem feingehadten Kafe,
und giet den mit ben Eiern zerquirlten Rahm dariiber,
jtreut ©aly und nady Belteben Ritmmel dbavauf und Hadt
ibu eine Halbe Stunbe.

Birnenweggen. 2 RKilo bditvre Birnen werben in
Waffer eingeweid)t, am folgenden Tag mit dbem Cinweid):
wajfer auf's Feuer geftellt, weidgefocht, vom Stiel und
Tliege befreit und fein zerftofen. Sobann giebt man
einen Theeldffel Simmet, 1 Mefjerfvige Nelfenpulver,
100 ®r, jerlajjene fiige Butter, 100 v, ]eingcfcbmttene
Juplerne oder Hajelniifle, 1 @Iaécﬁen Kividmwajfer, nad
Belieben einige Trvopfen Anisdl und, wenn bder Teig
noch su trocen ift, etivad von dem Rocbmaﬁer bei. Jtun
bereitet man einen gertebenen Teig, wallt 40 Gentimeter
arope Bievedfe davon, beftreid)t diefe ztemlid) bid mit ber
Birnenmafie, rolt dben Tetg auf, befeftigt die Gnbden mit
Wafifer, bejtreicht dbie Weggen mit (Etgelb vetjtert fie mit
ber Gabel unbd badt {ie bei guter Hike {hon gelb.

Kodybuch von Frl. Bokhard.

Bimmifferne, 375 Gr. Suder werben mit 6 Ci:
wei und etwas Bitronenfaft eine Halbe Stunde lang ge-
riithrt; von diefem Sdnee wird etwad jum Unftreiden
ber Simmtiterne bei Seite gethan, in dad Uebrige merden
375 Gr. rvohe gejtopene Wanbdeln und 25 Gr. feinfter
Bimmt genommen, 3u einem Teig verarbeitet, Formden
ausgeftochen, diefe auf ein mit Sucter und WehHl beftreutes
Bled) gelegt und gebaden. RNadhher iiberftreidht man
fie auf ber obern Seite mit bem juriidbehalienen Schnee
und trodnet fie noch einen Vugendlid im Ofen.

MWanvelhrapfen. Aus einem Butterteig mit Wein
und Buder bilbe Krvapfen und fiille fie mit folgendber
PMafje: 125 Gramm gefddlte und gejtopene Wiandeln,
125 Gr. gejiebten Ruder, die abgerviebene Sdyale einer
halben Bitrone wird mit 2 Gigeld und dem Sdynee von
etnem Gimweig angeriihrt. Sind die Krapfen gebildet, o
ftreide fie vor dem Baden mit feingeftoBenem und it
Waifer angefeuchtetem Jucer an.

Gerviert wird der uflauf in
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Die Jitvone ald Heilmittel. SJn ber
winterliden Jahredzeit, wo Sdnupfen und Huften
redht haujige und unerwiinjdte Gdfte {ind, jei auf
bie Heilfraft der Bitvone hingerwiefen, die ald Haug=
mittel, vedtzeitig angewenbet, vorziiglihe Dienjte
[eiftet.

Man nimmt 3. B. bei Haldjdhmery (beim
Sdluden 2c.) einen Theeldffel audgeprepten Saftesd,
etwa 3wet bi8 dbret WMal am Tage.

Vet Hetlevleit, Shnupfen empjiehlt jich
bfter am Tage, befonderd aber abend3 vor dem
©dlafengehen, der Genuf eined Glajed mwarmer
Ritronenlimonabe, die aud heifem gefodhtem Wafjer,
gutem Hutguder und reidlidy Bitronenfaft beveitet
wird.

Dafy mit Jitronenjaft aud) die Hanbde ein-
gerieben und dadurd) vov bem jdmerzhaften Auf:
jpringen bervahrt werben, ift befannt, ebenfo, baf

munbgelegene Stellen bei Krvanfen damit behanbdelt
mwerden.

Ddurdndfite Kleider, Striampie 2¢.
bitrfen nie am Kovper trodnen. Sie entgiehen ihm
jebr viel Wdarme und verurjadhen dadurdy ftarfe
Crfaltungen. Bon der Grofe der Gefahr fann
man {id eine BVorftelung madjen, wenn man be-
benft, daf biefelbe Warmemenge, die yum Trodnen
von 50 ®rv. naffer Lolle erforderlidh ift, bvdllig
audreiht, um 500 Gr. Ei3 in Wajfer 3u ver-
wandeln, ‘

=
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Wie mift man Korpevtemperaturen?
Kaufe ein Wagimum=LThermometer (nacd) Celfius),
Stelle dad Cnde ded Quediilberfadbend durd) eine
abjdmwentende Bewegung bed Thermometerd —
jeiat der BVerfdufer oder der Argt! -— unterhald
36° C. ein] Rege die Quedijilberfugel ein: ent-
weder a) in die gut abgetrocnete und duvd) An-
privfen bed CElbogend gegen bdie Bruft feft ge-
idloffene Adpfelhdhle — 10 Winuten lang; oder
b) nady vorhergegangener Abmafdung unter die
Aunge — 5 Minuten lang; oder c¢) in den Ufter
(in Seitenlage ded Kranfen, bejonderd bei Kinbern
anwendbar); in weldem dad eingedlte Thermo=
meter feftgehalten wird — 5 WMinuten lang! Cin
einmal eingelegted Thermometer darf nidht friiber,
al3 nad) bev vorgeidricbenen Jeit hevaudgenommen
werden. Die Ablejung erfolgt an dem Punfte ber
Stala, weldien dad dugerjte Ende ded Quediilber-
fabend erreiht. Jeder Grad ift in Behntel-:Srade
eingeteilt. Dtan lieft aljo 3. B. 38,1, 38,2, 38,7
u ). f. bi3 39,0 :c. Fiir gewdhnlih wird einmal
vormittagd (8 Uhr) und einmal nadmiitagd (5
Uhr) gemefjen; im fibrigen beftimmt died ber Arst.
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Dexv PHeudo-Crouy ift ein franthafter
Ruftand, der den Kehlfopfveridhluf ded eigentlidhen
Croup nur vortdujdht. Fajt jtetd in der Nadt,
mitten aud dem Sdlaf heraud, naddem fjie bei
Tage gang wohl gewefen waren, fahren die Kin-
der mit einem Beftigen Huiten empor, welder bald
mehr Hohl, bellend, bald mehr vauh, croupartig
tlingt. Die WAtmung it mihjam und laut,
mit jagendbem Gerdufd), dad Sdhreien Heijer. Der
fleine Patient ift fehr unruhig, et fid) mit dngjt-
ligem GefidhtBauddrud auf und greift {id) an den
Hald. Wan tann e3 feiner Wutter veritbeln, wenn
iie angefiftd biefed Rujtanded an Diphtherie,
Croup und Gijticfungdnot benft. Aber fiehe bda,
nach) wenigen Minuten ift der Anfall voriiber, die
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Atmung wird rubig; nidht lange und dad Kind
liegt wieder in friedliem E€djlafe. Der Anfall
fann fid aud) nod) einmal wiederholen, aber da-
nad) ijt bie Nadytruhe wieder endgiiltig hergejtellt.
Bei Tage find bdie Kinder dann durdjaud wohl,
jpielen munter Berum, nur hin und wieder fann
etma3d trodener Huften an dad Gejdehene evinnern.
Sn vielen Fdallen bleibt e3 bei ber einen Edyrecensd:
nadgt. ©3 tommt aber aud) vor, dah die Anfdlle
awet oder mehrere Nadyte hinteveinanber auftreten.
Dann horen fie auf, ed bleibt ein einfacdjer Hujten
qurlicf, ber ein ober 3wei Woden dauert und dann
perjhmwindet. Man unterfiiist diefe Entwidlung,
indbem man ben Kindbern haufig, bejonderd abends,
warmed Getrdant (Mild), Buderwafier, Mild) mit
Selter8wafjer) su trinfen giebt und ihnen ur Nadt
einen Priegnib'idhen Umjdhlag um den Hald madt.
Wiahrend ded Anfalld bedarf e3 feiner Wafregeln,
ba Dderfelbe ftetd in tirgefter Reit bdovitbergeht.
Dagu muB man freili) fider fein, daf e3 fid
nur um Pjeudo-Croup Handelt. Beim erften An-
fall wird man fjtetd gut tun, einen Arzt Herbei:
aubolen und feine Cntjdeidbung fiber die Natur
dedjelben entgegenzunehmen.

Unterdefjen empfiehlt ed fich, bem RKinde einen
warmen Umjdlag von halb Cfjig, Haldb Wafjer
um den Hald 3 maden und einen CRISffel ev-
wirmted Cifdl, an der Spige mit etwad Staub-
guder verjehen, einsuﬂﬁﬁen.

%tbeitﬁfalmbet iﬁr Dent S)hmat
November. Bei froftz: und jdneefreiem LWetter
werben Objtbdume und Straucher gepflangt und

verpflanit; Stamm und Weite dlterer Biume pon
Mood, Fledpten 2c. gereinigt und dev Klebgitvtel
ernevert. Bei ftrengem Frojt hberdet man bdie
Phicfidipaliere mit Tannenveijern. Fiv Baum:
pflangungen fitr da3 Frihjahr werben die Pilanj-
gruben jdon jett audgeworfen. LWurzelousdldufer
von Quitten und Johanniddpfeln werden auf Beete
verpflangt. — Die im vorigen Wonat eingewinterten
Gemitfe mwerden einer Durdyfidht untermorfen und
angefaulted audgefondert. Len Boden, bder im
naditen Jahr mit Kobl, Salat, Gurfen, Kiirbifjen,
Bohnen, Sellerie, Kohlviiben bepflanst werden joll,
diingt man jet. Die Spargelpflanjungen bebect
man mit einev 5—6 Centimeter hohen Sdidyt
Diinger. Jm Blumengarten dedt man die Rofen,
feine Roniferen, Gehdlze und Staubden ein und
bejdneidet ba3 Geholy; die im Frithling 6blithenden
diivfen jedbod) nur jehr mwenig oder gar nicht be-
{dnitten werden; Rofen fiberhaupt erft im Fripling.
Die 3u diingenden Rafenflddyen werden mit Furgem
verrottetem Diinger befahren, jdhlechter Rafen, der im
Jrithjahr neu angejdt rwerden foll, muf tief um:
gegraben mwerden. — Primeln fnnen nad) und

nad) aud bden Cihlen Raumen in dad evwdrmte
Bimmer gebradt merdben.  Man beginnt mit dem
Treiben der Hyazinthen und Tulpen und Enbde
November legt man die erften Waiblumen um
Treiben ein, Kamelien und Azaleen mit vorgeriicften
Knofpen Ednnen Witte November wdrmer gejtelt
mwerbden.

Uugesiefervertilgung im Winter.
Sm Winter giebt ed iage an welden wenig 3u
thun ift. Dieje follten wiv benugen, um die grauen
Puppen ber Roblmelblmge eingujammeln und 3u
vernidhten, Die Raupen fudjen fih jur Ueberminte-
rung moglidjt trodene Pldate zum BVerpuppen aud
und bevorzugen Dadyborfpriinge, fidlihe LWdnbe,
Planfen, Stallungen, Scheunen ., welde in der
Ndahe von Kohlpflangungen gelegen find. Am
jdnelljten wird man mit den Puppen fertig, wenn
diefe mit einem leiften Hammer an ihrem Sige
plage zermalmt werden. Auf bdiefe LWeife fonnen
leicht Hunderte von Puppen getdtet werben. LWenn
man bedenft, baR jeder weiblide Sdymetterling
wenigjtend 200 Eier legt, fo bedeutet da3d bei
Bertilgung von 100 Puppen fdon eine Abnahme
von 20,000 Raupen. Diefe Bahl (Bt jidh nidt

jo fdynell bom Kobl lefen, wie die Vertilgung durd)
ben Hammer moglidh ijt.
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@ie @tubmvﬁgel fmb gegen @aébeleud;t»
ung ebenfo empfindlid) wie die Pflanzen. Ler hodh-
hangende Vogelbauer jollte bedhalb ftetd aud dem
Wohngimmer, wo a3 Gad gebrannt wird, ent=
fernt werden. Uebrigend ijt e8 fitr alle Stuben-
vdgel ndtig, daf abend3 bie RQuft de8 Bimmerd
durd) Oeffnen der Fenfter erneuert wird, gleichviel
ob Gasd-, Petvoleum oder Spiritudlidht im Jimmer
brennt. Dev Verbraud) an Sauerftoff ift ein jehr
grofer, fo baf unbedingt bdie Ruftberjdhlechterung
eintritt,

Die Rofilaftanie ald BViehfutter. Die
Roftajtanie laft fid Teidht entbittern, wenn man
fie in der Braunen Sdale fo lange fodht, bid bajd
Sunerve weid) ift. Die Brithe wird abgegoffen und
die RKajtanien nod) einmal mit veinem Waffer auf-
gefodht. Sie gebem bann ein flir Rinder und
Sdyweine, aud)y Pferbe vermwendbared Futter.

Cine rvegelmafige SHantpilege der
Shweine it auf dad Gedeihen diefer Thieve
einen grofen Ginflul aud und 3eigt folgenbed Bei-
{piel bieje Thatjache redt deutlid) : Sed)3 Sdhweine
wurden fieben Woden lang gany gleihmadfpig ge-
fiittert. Drei davon wurben taglid mit Biirfte und
Wajjer gereinigt; bie bdrei anderen behielten ihre
jmubige Haut. Nad) Beendigung ded Verfuched
mwogen bie gereinigten Sdyweine je 15 Rilo mehr
ald nie wnvein gelaffeuen.
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Antworten,

82, (8 giebt ein ,Sdweizeriides Fildfodhbudy”,
herausgegeben von ber Kommiffion der RBiivdher Fijderei-
Ausijtellung, 1894, Diefed Fildhfodhbuch enthdlt auf 75
Geiten Text bdie beften Fifch=-Rod)-Rejepte von Frau €.
Cngelberger, Qeiterin der RKodichule in Jivid, Fran
Stadler, Sdyiigenhaus, Sug, Frau Stadler, 3. Sdjiff,
Bug 2. Da3d Bud enthdlt ferner eine Anleitung itber
bad Kodjen bder Fijde und (von Prof. Sdod | verfaft)
eine Bejdyreibung unjever {hmweizerijdhen Spcifefiidhe. Auf
12 colovivten Tafeln finben fid) die awdHIf beften Speije-
fifhe davgeftelt. Das Bud) ift sum billigen Preid von
¥r. 3 ju bejiehen dburch bdie Rebaftion ber Schweijerifden
Gifderei-=Nettung in IWdadbendiveil,

83. Jbhmen ift nicht fo leidht vaten, gute Frau, ohne
Shre Fdahigfeiten ju fennen. Betreiben Sie die Geflilgel-
audt vationell, fo follte fitr Sie aud) im Winter dabet
etwad hitbjhed Derausichauen. Sie milgten aber bden
Hithnern, beren Pqlege, Fiitterung, Stallung :c. ent:
fchieben mehr Wufmerfjamfeit jdenfen, alg8 e in ber
Regel auf dem Ranbde gefchieht, wo bie Hilhner nur fo
nebenbei gehalten werben, Ueber Gejliigelzudit ift perabe
in ber Frageede jdon fo viel gefdhrieben und besiigliche
Litteratur empfohlen wordben, da ich Jhnen woh! feine
weittexn Aujjdliiife ju geben braude.

84, Tledige und vevgilbte Wajde 3ieht man burcb
verdiinntes Chlorwaffer. Bu 100 Gr. Chlorkall vithrt
man fjorgfdltig 1 Liter fodjended Waifer, ift e3 aufge:
[6ft, 1o giegt man alled dburd) ein Tud) in ein anbdered
Gefdp und verbiinunt mit 5 Liter frifdem Waffer. Nun
sieht man das ercfige Beug fogleid) auf, [ABt e3 je nadh
ben Umijtdnden !/s+—'/> Stunde bdarin unbd {pitlt es hiex=
auf fehr Jauber in frijhemn Wafjer. Diefed Chlorwafjer
fann man aud) unverbilnnt ausd ber Apothefe beziehen
(Eau de Javelle); e3 follte in jebem Haushalte vor:
vitig fein, muf aber im Dunfeln aufbemwabrt werben.
Dag unjdyadlidhjte Mittel, dad man filv Stodfleden und
anbdere tmmer mit Grfolg anwenbet, ift die Rafen-Bleide ;
aud) bie vevaltetjten weidjen bei diefer Manipulation.
Fretlidh) im November wilrben Sie dbamit nichtd anfangen
fonnen! IMan breitet dbagu in der geeigneten Jahresseit
bie Stiide auf ben Rafen ober warmen Sanbdbboden aus
und begiegt fie, fobald fie trodfen mwerben, mit Hiilfe

einer Braufe, bis fie gany weif geworden und bie Fleden

verfdwunbden find. Filr fiodfledige und vergilbte Wafdpe
ift bied ba3 allerbefte BVerfahren. Hausfrau in 3.
85. Das Gepheimnis, wie man im O ftober blithende
Maiglodden tm Garten Hhaben fann, fenne idy letber
nidht, aber verraten will idy Jhnen gerne, wie idh Mai-
blumen jur Winterdzeit im Jimmer ziehe! Vielleicht
giebt Jbhnen biefed ,Negept” einen Crjay! Man veridafft
fich, vevor die Grbe fejt su frieven beginnt, bliihbare Ketine,
welde leidht an ihren runbden und ziemlid) biden Spiben
au erfennen find. Gewdhnlih legt man vier in einen
Topf und nimmt dazu leidhite nndb fandige Crde. Die
Keime muﬁen fo tief liegen, daB nur bdbie Spiken ein
wenig aud der Grbe Hervoritehen. Die Oderfldde ber
Topfe bedbedt man mit !/2—3/« ol Moos, weldes etwas
eingebriidt wirb. Man fann jofort nad bem Ginpflangen
mit bem Treiben beginnen. Fiir dbie immerfultur miljjen
bie Topfe in ber Ndbhe eined Ofens {tehen, docdh fo, dbaf
e3 ben Blumen nidht ju warm wirh. Man giebt den
Topfen Unterfdse, bie mit warmem Waffer nadh) Bebiirinis
geflillt mwerben. Retgen bdie Blumen ihre Bliitenitiele,
wilffen fie and Lidyt gebradyt werben; gewdhnlid) geidyieht
bad fdon nad) 3wei Woden. Die Reime weldje {pdter
treiben jollen, bewahrt man froftfrei in trocfenem Sanbe
auf, Anny.
Fragen.,

86. Petne Fenjter find gang befprit von Oelfarbe.
Konnte miv eine geehrte Abonmentin mitteilen, mit was
id fie am beften reinigen fanun? Beften Danf jum
voraus. F. ©.
87. Werben in ber Schwely aud) Kurfe fitv Obit:
bauer unbd jolche dte e3 werben modhien abgehalten ? Jtur
aud Bitdern lapt fih wobl ohne Bweifel nidht alles er:
Ternen und in etnem gewifjen Alter, wo einer biefen Cx:
werb3aweig ergreifen modyte, gebt man aqud) nidt gevne
nodh jahrelang in die Qehre. Jd mwdre red)t banfbar fiiv
Nufidhluf und Angabe der Beitdbauer jolder Kurie. o

m. K.
88. Wer giebt mir ein guted Mittel gegen auf:
gefprungene Hinde an? Dbwolhl idh eigentlih gar nidt
viel grobe Arbeiten ju madjen bHabe, {ind meine Hainde
jeben Winter bod) gefhwollen und werden oft wund.
Giebt e3 fein probate3 Mittel dagegen? Sum voraus

bejten Lanf. Geplagte Hausfrau.
89, Wie madt man das ridhtige SHnibbrot? WMein
Mann jammert jebed Jahr, dbad brachte i) einfad) nidht
fo gut suftanbde, wie feine PViutter (eine Wiirttembergerin)
8 feinerseit gemadyt Habe. Bieleidht giebt miv jemand
basd Regept an. JIm Kodhen bin icf) fonit nidht gerabde die
lete, dbarum mwurmt e8 mid), dap ih bdba jo gar nie

reiiffieve. Herzliden Dant filv bie usfunft.
' Frau Lifette.
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Uisitharten

jeder Art liefert prompt und
billig  die Buchdruckerei
W. Coradi-Maag, Ziirich.

Kriiftig und vorteilhaft fiir
grdsseren Bedarf
Die Preise verstehen sich per Pfund, garantirtes Nettogewicht, bei Abnshme von
mindestens 1 Kilo franko geliefert nach allen Gegenden der Schweiz.
Verpuckunz 1/2 Kilo in Staniol, 1 Kilo in Blechbiichsen, von 4 Kilo an

LONDON TEA COMPANY I

Basel (Schweiz). (T 155)

Preisliste der nenesten Thee-Ernte.

per Pfund Frs. per Pfund Frs

No. 1. Strong Good Congou, 1.80 | No. IV. Delicious Souchong 8.80
l-echtg gut reinschmeckend Very pure China Tea
» V. Lapsang Souchong rough 8.76
» IL. Buperb London Melange 2.50 finest Russian Melange
Assam, Souchong u. griin » VI. Extra choicest Ceylon Pekoe 5.50
Imperial Delicate in flavor and perfume
» III. Hotel Thee Souchong 2.60 | , VII. Choice Assam Pekoe 8.80

Rein indischer Thee, sehr krif-
tig und gehaltvoll.

aufwiirts in Originalkisten.

Wir empfehlen No. IV, eine Melange der feinsten chinesischen Qualititen, das
Billigste und Beste in Existenz, als Damen-Tkee einzig in seiner Art, das Resultat
einer 26jahrigen Erfahrung; No. V herb, sehr gehaltvoll fiir Herren, No. VI feinster
Gesellschafts-Thee, hoch aromatisch, reinste und vorziiglichste Mai-Ernte mit aus-
gezeichnetem Blumenaroma, wird selbst den verwiohntesten Theekenner befriedigen.

Gypedition, Drud und Berlag von W. Coradi-Waag in RBiivid) 111,
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