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€aweijerifde Bldatter fitr Haushaltung, Kitde, Gefundheits:, Kinder: und
Sranlenpflege, Blumenfuliur, Garvtenban und Tievsudt.

Berausgegeben unter Mitwivtung tilbtiger Mitarbeiter von Svau & Eoradi-Staph! in Siirid.

Abonnementdpreid: Jihrlidh

(bei bex Poft beftellt 10 Ct3. Beftelgebithr) entgegen. — I njertionsdpreid: Die einfpaltige

. 3. —, Balbjdahrlich Fr. 1.—. Wbonnementd nehuen die Grpedition, Béderftrage 58, und jebed Poftburean

etitzeile 25 Gt8., bet Wieberholungen Rabatt,

Ne. 15, IX. Jahrgang. '

Cridetnt jahrlid in
22 Rummern.

Siridy, 16. Auguft 1902,

Altes $ied.
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Neb’ immer Tren’ und Redlidiheit,
Wie Jdijuer e ot audp ei! —
Ridit andern nur, u aller Beif
Bleib Pu Div Jelbff gefren! —

Was DPu evhennff alsg jwaliy und vedif,
Paxs halte hodp und feff! —

Veradite griindlidy, jvas nidif edit
Hud fidp auf Bdpein verldft.

Pon Qoflen Phrafen falt Didy Fern; —
&s bringt nur Pual und Rof,

Gin Jrelidyf iR kein BofFnungsfern,
@reibt oTt gar in dven Tod,

Btark madif dody Waheheit gang allein,
Pen, der fie kennt und liebhf,
Befriedigt hann nur einjig ein,

Wer ihr fidp gany ergiebt.

Die Wahrheif, die der Tiebe [ebt,
Dient gern der Menfdilidkeif;
Sie, die Geredifighetf erfrebf,
IR — hiidiFe Redlidiheif.
3. Engell-Giinther.
25

Die Wiiller nnd Biiker im Altertum.

(Nadhdrud verboten.

3n ben dlteften Beiten gab e3 nod) Ffeine
Mithlen, auc) in einfacdhjter Weife nidht. Die Se-
treibetdrner wufte man auf feine anbdere Weife in
Mebl 3u vermandeln, ald indem man fie rdftete
“und dann in Morfern erftampfte. BVon diefem
Berftampfen BieRen die Bader pinsores (lateinifd),
jpdater pistores. Morfer und Keule waren meift
bon $ol3, letere wohl aud) mit Eifen bejdlagen

und der Mdrfer auf der innern Seite gerieft und
am Boden mit Spigen verfehen. Dad WMehl wuvde
bei diefem mithevollen BVerfahren allerdingd nidht
fein; jolite e3 feiner werben, fo legte man eine
eiferne Ginlage in den Mdrfer. Die Urbeit be=
fovgten die Frauen, wmeift Stlavinnen und Se-
fangene wurben damit bejddftigt.

Sdon in friifer Reit wurden indeflen bie
Mihlen erfunden, Sie find jdhon in ben mojaijdhen
Bitdern ermdhnt und in Sriedenland {dHrieb man
ibre Crfindung teild ber Gdttin Demeter (bei den
Romern Ceved) teild einem gewifjen Mylad 3u,
welder der Sadje den Namen gegeben haben jolte,
Der leptere jolte ein Heiligtum dev , Mahlgdtter”
eridhtet haben und mwurde felbit ald Herod ver-
ehrt. Aud) in den Gedidhten Homer’s werden Withlen
ecodhnt, dody erft Handmithlen, mittellt welder
Stlavinnen bad Wehl beveiteten.

Sn jpdatever Reit vervollfommneten fid) bdie-
felben und man unterjdhied Handmithlen, Bieh-
mithlen und LWajfermihlen, je nad ber Urfadye,
dburd) bie fie in Bewegung gefesst wurben. Allen
gemeinfjam war, dag bda3 Korn 3wifden wei
©teinen gevieben wurde, von denen bder obeve be-
weglid), der unteve unbeweglih war. E3 haben
fid Yolche Miihlen aud bdem Ultertume erfalten
und im Orvient {ind fie nod) auf diejelbe Weife im
Gebraudje. Uebrigend unteridiecden fie fih dburd
groere ober geringere Volltommenfeit. Aud) die
Mihlen wurden, fo lange ed3 nod) fein Hejondered
Gewerbe der Miller gab, in dben Hdaufjern und
dagu gehorigen Raumen beniint. Stlavinnen drefhten
ote Handmithlen und jangen dagu. A3 do8 Wahlen
ein Gewerbe wurde, nahm man Stlaven und Se-
fangene bazu in Anfprud) und dHad mithjelige Ge-
jhaft ging Tag und Nadyt fort. Aud) wurde den
geplagten Arbeitern ein Lreidfdrmiged Holz um den
Hald gelegt, damit fie nidht entwenbdeted Wehl jum
Munde fihren Yonnten. Nad) EinfiAhrung bded
Chriftentum3 wurden dieje ,Blutmihlen”, wie man
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fte nannte, abgejdafft. A3 an den “WMithlebetried
grdBere Unfordevungen gejtellt rurben, geniigten
die Wenjdentrifte nidht mehr und man nahm Tiere
dazu, Pferde, Elel und Maultieve. Natiirlid) waven
bie Biehmilhlen grdfer ald die Handbmiihlen, Die
Tiere wurden an eine Deidhjel gebunben; eine
ahnlidhe Borridhtung wie bei den Menjdhen ber-
binderle aud) fie, unbefugter LWeije Nahrung 3u
au fid au nehmen.

Eine weitere BVerbe{jerung waren bie Wajjer-
mithlen, welde 3uerft um bie Beit be3 Withridate3,
fonig bon Pontud in Kleinajien erma[;nt merben,
in Rom aber erft unter den RKaifern im erjten
Sahrhundert nad) Chriftud befannt wurben; in
allgemeinen Gebraud) famen die Waffermiihlen erft
im pievten ober fiinften Jafhrhunbdert.

Oie Hauptjadlihiten Mihlen in Rom, am
Berg Janiculud mwurden durd) eine Wajjerleitung
getricben, Sm fechiten Jahrhundert, ald der Gothen-
Pinig Witigad (536) bden rdmijden Feldbherrn
Belijar in Rom belagerte und die Wafferleitungen
ber Stabt verftopfen liel, bradhte Belijar auf dem
Tiberflujle Kabhne oan, wovauf Withlen ervidtet
wurben, die der Strom trieb; jo wurben bdie aud
nadher im Gebraude gebliebenen Sdiffdmitfhlen
evfunben.

Mit jolden war da3 Baden nidt gut verein:
bar und feither trennten fid) mahrideinlich die Ge-
werbe der Miiller und Biader von einander. Die
Windbmithlen werben uerft im Jahre 1105 er-
wabnt; in Deutjdland bdie erfte im Jahre 1395
3u Opeter. Sn frithever Reit bedurfte e3 eined be-
jondern Sdued, um Mithlen anlegen u diivfen.
Urjpriinglidy Datte jeder dad Redt, an eigenem
Waffer und dffentlichen Flijjen WMithlen anzulegen;
im WMittelalter aber fithrten dbie Lehendferren dasd
Mithlenvegal ein, monad) nur Jnhabern ber Lanbes-
hobeit dbad Redyt ugejprodyen wurbe, Withlen u
erridpten. Die RKongefjion daju mufte von bdem
Lanbdedherrn gegen Srlegung einer gewiffen NAb-
gabe erfauft werden. &3 entftanden aud) joge-
nannte Bannmahlen, welde da3d RNedht Hatten, 3u
verlangen, dag bie in einem gewiffen Bezivke
wohnenden Reute ihr Getreibe in FLeiner anbdern
Mithle mablen liegen, ald in bder beredytigten.
Diefed BVorvedyt ift langft aufgehoben. Die Miller
bilbeten im Mittelalter, da fie felten in Stidten
ihv Gewerbe audiiben Fonnten, feine Bunft, fon-
bern wurben felbft 6i8 in bie newere Beit jogar
fitr einen unehrlihen Stand gehalten, jo daf ihre
©dhme bei ben Junftmdgigen Handbwerten nidyt ald
Lebrlinge angenommen werden fonnten.

Graupe bereitete man im Altertum, indem man
bie Kdrner wie frilher betm Mehl in holzernen,
inwendig mit Eifen belegten Morjern zeritiep und
mifdjte ihr, um ihr weife Farbe su verleipen, Thon-
etbe bei.

~ Bu Brot wurde in ber Regel nidt jeded We!,
fondern faft nur LWeizenmeh( genommen. Aus
Serftenmepl beveitete man blo3 einen Teig, bie ge-
wdhnlide Nahrung der Dienftboten (e3 ijt ungefahr

bie Polenta bder heutigen Staliener). J[n nidt
griedijden Rdindern ded Altertumd Dbereitete man
aud) Brot aud RNeid, Dandeln und Waulbeeren,

Dad Baden war bon dbem heutigen nidht wefent-
li unteridhieden. Die Badtrdge waven meift aud
Hol3, aud) aud Stein odber Thon. Feinjdmeder
liegen ihre Stlaven bden Teig mit Handjduben
Ineten, aud) mit einem Waultorb vor dem Gefidhyt,
pbamit nidht ihr Sdwei und Atem da3 Badmwert
beriihpre. Man beniigte aud) Majdinen, die von
Menjden oder Tieren getrieben wurden jum Kneten
bed Teiged, dhulidh den Hand: und BViehmiihlen.
Sn Pompejt Hat man antife Backdfen gefunden,
berent ¢8 indeffen {dhon in mweit dalterer Bett 3 B.
bei ben Hebrdern gab.

Sn dlterer Reit gab ed3 nod) feine gewerbd:
mdfigen Bader, jondern jede Haudhaltung bereitete
ihr Brot felbjt, wad frither die Haudfrau, fpdter
bei Reiden der Kod) bejorgte, daher aud) bder
nimlide Auddbrud fir Kod) und Bider Anwend-
ung fand. Aufer dem Brot unterjdjieden die Alten
bereitd $Hunbderte von Kudjenavten, deven viele al2
Opfertudien veligidfen Bmweden bdienten. Jn der
jpatern Beit, al8 die Haudarbeit nifht mehr ge-
nitgte, gab e3 ebenjomwohl ein Gemwerbe der Kuden:,
ald der Brotbdder und war in verjdhiedenen Ab-
arten, ie nadydem diefelben 3. B, Mild) oder andere
Stoffe verwendeten.

Dad Brot der dltern Seiten war wohl meift
nidt unferem jepigen dhnlid), fondern mehr ein
diinner, Dartgebacfener Flaben, welder, da man
bagumal nod) feine Bejtecte hatte, gebrochen wurbde
und defien man ji aud) beim Gffen {iberhaupt
sum Wbtrodnen und Reinigen ber Hinde bediente,
mci[)e i;ies im Morgenlanbde und anderdmo gebrﬁud)s
lid ift. ‘

Aud der Bibel wiffen wir, daf ed jhon im
alten Aegypten Vorratdhaufer um Aufberwahren
be8 Getreided, bafy ed dbort Bdader, . h. mit Baden
bejddftigte Stlaven unter Auffidht eined Kammerersd
odev oberften Bdderd gab,

Aud) nad) dem Untergange ded alten Griechen-
land und Rom waven bei ben Deutjden, welde
fig in Dder Bilfermwandberung vom wpierter bid
jedhiten Jahrhundert 3u Herren Guropad madten,
nod) Leibeigene Biacder. Bei den Alemanen, welde,
wie alle beutien Vdller jemer Seit, alle Ber-
brechen mit Geld biiften, wurbe bie Totung eined
Bicderd mit 40 Sdilling, einer fiir jene Reit un=
gewdhnlid) Hohen Summe bejtrajt und fo Hatte
jebed Gemerbe feine Tare. Karl der Giope, der
madytige Befdrdever hohever Kultur in Deutjdhland
und Franfreid), die er beidbe nebft Jtalien be-
bevridte, ervidhtete auf jeinen Giitern aud) Bad-
haujer, die von Leibeigenen und ihrem Frauen be=
bient wurden. Ler Bijhof Salomo von Konijtany,
welder im zehnten Jahrhunbdert lebte und aud) Abt
von ©t. Gallen war, hatte in lepterem RKlofter
einen Badofen, in weldem taujend Brote gebacten
werden fonnten,
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Gin felbjtandiged erwerbe ber Bader ent-
jtand 3u ber Reit, dba Stabdte in grdBever Rahl
gegriindet wurben und in bdenfelben Rinfte und
Snmungen dev verjdiedenen Handwerfe fid) bildeten.

: L M.

2B

Wie lift fidy das Heifdy im Sommer
frifdy erhalten?

Dad befte und einfadjte Wittel, Fleijd frijdh u
evhalten, ift befanntlid) bdie RKalte und jo Helfen
wit und im Sommer wit dem Eidjdrant, im
Winter beforgt bdied Wutter Natur ohne unfer
Buthun,  RNidt jedermann ift im Befibe eined
Wed'jdhen Cterilijatord, der befanntlih in jeder
'@aifon aud) im Konfervieren ded Fleifhed gute
Dienfte leiftet. Fleijd, aud meldem bdie Knoden
geldjt find, evbdlt fidh (Anger frijd), denn bie Faul-
ni3 beginnt jtetd vom Knodjen aud. Nie laffe man
Fleijd) auf holzernen und nod) weniger auf innernen
Tellern einige Tage liegen, ed nimmt dbavon ftetd
eiten jdledten Sejdmad an. Ebdenjowenig follte
man Fleijd Ddireft aujd €id (egen, Suppenfleijd)
in erfter Qinie nidht; e3 wird hart, Fraftlod und
wdfjerig. Wan gebe dad ju fonferbierende Fleild
in einen pajjenden irdbenen ober fteinernen Topf,
aud) in eine Terrine ober Sdhale aud Porzellan
und ftelle dieje auf Eia.

$Haudfrauen auf dem Rande, demen fein Eid
jur Verfiigung ftebt, legen dad Fleijd) anf meifes,
reined Papier und mit diejem auf Holztohlen. Lo
man, namentlid) in ber Sommerfrijde, wenn eigener
Haudhalt gefiihrt wird, weder i3 nod) jonjt ein
$Hilfdmittel ur Verfiigung Bhat, legt man bad
 Fleifd) in einen feftidhlieRenden Topf oder aud, in
Papier ober ein Tud) eingejdlagen, in eine Bled)-
biidje und jtellt diefed auf ein fleined laufended
Brimnlein. Dieje Wethobe bewdhrt fid) fehr gut,
pad Fleij (ARt fi 3 —4 Tage bei jtarfer Hige
frijd erhalten.

Aud) bad Ginlegen in Ejfig, in jiige odber jaure
Mild) bat fidh zur Konjervierung von Fleifd) be-
wahrt, dod) ift joldhed Fletjd aldbann nur nod
sum Braten ju vevwenden. Bei beiden WMethoben
mwerden inded dem Fleijde mwidtige Nahritoffe ent-
aogen, wad man an ber mehr odber minder voien
Farbung der Flhijfigteit erfennen fann. Died fann
man jedod) beim Einlegen in Effig bermeiden,
wenn man lepteren mit dben Gemwiirzen fod)t und
pad Fleifd) jo in den fodhenden Eiig giebt. Da=
burd) gevinnt dad Gimei an der Oberflide ded
Sleijhed und bildet eine Jdiigende Hiille gegen
bad Audtreten bed Fleijdiafted, modurd) ber Braten
qut und jaftig bleibt. Fir Pirgere Beit [dft fid
Sleifd aud) erbalten, wenn man ed in ein in
Gifig getrdntted Tudy einjdldgt und aufhangt. Dad
Sleljdy muf frei hangen und darf nirgendd eine
Wand bevithren. Am Borabend der Vermendung

entfernt man a8 Tud) und jeber Gerud und
Geldmad von Gffig, ber vielen jehr unangenehm
ift, jdhwindet. v R

Auch) duvd) Unbraten ift Fleijdh) mehrere Tage
su ethalten. Man giebt ihm rundum eine Krufte,
legt e3 zum Aufheben auf eine Platte, qiet dad
Fett davitber und bratet e3 nad) 4—5 Tagen
fertig.

Fleijditide mit blopliegenden Wusdtelfajern
laffen fid), felbft bei Hie, einige Tage lang gut
erhalten, wenn man fie mit jerlajjener Butter oder
mit feinem Tafeldl bepinfelt. Died BVerfahren ift
namentlidy bei eingelmen Fleijditiifen, wie Kote:
letten, Beefiteatd 2c. angebradht.

. Wild wird am beften im Fell erhalten, ohne
audgereidet gu fein und ebenjo bad Gefliigel in
ben Federn. Bet einer Temperatur von 1—4o
Rilte Halt ed3 fih mwodenlang, ohne Sdaden 3u
nehmen. Dadurd), daf bdie Cingeweide nidht ent-
fernt werdben und ber Kdrper unberithrt bleibt,
wird bie Ruft bon ben inneven Teilen abgehalten,
wodurd) lepstere weniger dem Berderben audgefesrt
jfinb. Bur Borfidht fann man nody die Sduf-
wunbe, Augen, Shnabel und alle Weidhteile mit
geftogener  Holztohle diiberftrenen, welde FTonjers
pierend witkt,

Audh) gemahlener Kaffee joll fidh gevadbe bei
Geflitgel al3 Konfervierungdmitte! bewdhven. 1—2
Rajfeeldffel voll daaon geniigt fitv ein Felbhuhn
und wird wijden die Federn geftreut,

Qn ber Deien Jahredzeit empfiehlt ed fidh in-
beflen, bad Gejliigel bald nady bem Shladhten aus-
sunehmen, die Oeffnung mit etwad Salizyljiure
einureiben und bann durd) eine Naht forgfdltig
au jliefien. Man bedenfe ftetd, dafy die Luft der .
Fdulniderveger ift, jomie fie mit Feudtigleit, biex
mit dem Fleijdhfaft in Berlthrung fommt.

Aud) in Gallerte, die wir aud tiertjden Teilen
gewinnen, fonnen wiv alle Arten von Fleijd fon-
ferbieven und gleidhieitig ein feined und wohl:
{hmedended Geriht Derftellen. €3 ift bdied ein
Berfahren, welded fih namentlid fir die Hausd-
frau auf dem Rande empfiehlt, die dbamit jtetd fiiv
unerwartete Gdfte eingevidtet und berjorgt ift.
Gallerte, Selee, Siilze, ABpil ift {tetd dadfelbe:
eine jdhiiende Hitlle fiiv alle Sovten Fleifd, Wild,
Sefliigel, Fijdhe und eine gute Audhilfe zur Ber-
wertung jeitroeiligen Ueberfluijes.

Die Gallerte wird durd) langed Audtoden von
bejtimmten Teilen der Tieve, 3. B. den Fitgen, dbem
Kopf, bei dbem Gefliigel aud) ber Fligelftumpfen, die
wenig Wusleln, aber viel Haut und Knorpel Haben,
gewonnen. Dag lange Koden (3]t die leimgeben:
ben Gewebe miglihjt auf und durd) Bufay von
@aly, Pfeffer, Efjig und veridicdener Gemwiirge,
Qorbeer, Rwiebel sc. witd bdad Geridhpt nicht nur
wofljhmedender und verbaulidger, jondern aud
baltbaver gemadht. Dieje Sitlze (aft man bid jum
Sebraud) tuhig in der Form jtehen, voraudgefept,
bafs leptere Feine metallene ift und gieft Jur grofeven
€iderheit ctwad Efjig dariiber, tem man beim
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Gtiivzen ber Form wieber abgieht. Faft nod) Heffer
ift e3, eine Sdidht guten Oeld {iber bie erftarrte
Oberflade der Siilze 3u geben, welde jebe Sdhim=
melbilbung verhindert, 3u der befanntlidh alle leim-
haltigen Subjtangen neigen.

Rk AN ARSLARSIARS AR TAR LA AN AR AR LA T W’-
BVerunglitdte Spetfen wicder geniefbar

und anfehnlid) zu madjen. Sn jeber RKivde farnn
e3 vorfommen, baf eine Speife mifrat. Um fo
viel ald@ mdglih dbaran gut su maden, beobadyte
man folgenbed:

Weiffe Suppe ober Sauce von jwei:
felhafter Farbe, wosu man einen nidht gany
tabellojen RWffel verwendet hat oder dad Wehl 3u
bunfel werden lieg, faun man auf bverjdiedene
Weife dndbern. Durd) Hingufligen von Liebig’s
Fletjdegtralt witb die Maffe, fei e8 Suppe oder
Gauce, leiht braun, mit Spinatfaft erfdeint fie
grinlid), mit rohen Cidottern duntelgelb. .

RAu dbitnne Saucen. Um fie ju verbefjern,
mijdhe man ein wenig Wehl mit wenig Mild) oder
Waffer glatt und bdimn, gebe ed in bdie fochenbde
©auce, dbie man fo lange jdHlagt, bis bad neue
Mehl fidh innig damit verbunden hat.

SulammengefalleneriBubbtng LWenn
mir ein Stid in ber Fovm geblicben infolge
mangelhaften Audpinfelnd mit Oel oder Butter, jo
verfudit man vorfidtig, bied Stiid mieder aufau-
legen, ftreiht mit einem in DHeifed Wafjer ge-
taudgten Mefjer leife fiber die Brudhjtellen, um fie
au verbinben und bejtreut den Pubbing verjhren-
berijh mit Ructer.

St jedod) ber Pubdding gamy gerfallen, fo ver
tiihre man ihn fo gut e3 geht, jdhlage einige Ei-
weige 3u fteifem ©dnee, gebe bemjelben irgend
welden Gejdmad und ben ndtigen Buder und
hiufe ihn iiber bie Pubdingmaffe, bdie man im
Ofen hellbraun  baden laft. Wan bvergiert bdie
Platte mit Johannizdbeergelbe, -eingefodhten Kirjden
u. bergl.

BVerbrannter Teig. Um ihn wieder braud-
bar 3u maden, jdhabe man bad Sdhmarze jorg-
faltig ab, bejtreihe a3 Gange mit gejdhlagenem
Giweif, 5eftreue e8 did mit feinem Buder und
jtelle ben Teig nod einmal, aber nur fiir wenige
Minuten, in den Ofen,

Rouierbierm ver Gier. Der Auguijt
ift ber geeignetite Monat, um jeinen Ciervorrat fitr
ben Winter eingubeim[en. Berjdhiedene Anfbewafr-
ungdarten Baben wir unfern Lefern fdjon mitge-
teilt. Gin Gefliigelziichter vit nun, blod ein ein-
fached Geftell maden zu laffen und bdie Cier dort-
hinein ju perbringen. Nad) feinen Angaben ent-
halt dad Gejtell zwijfen 120 Cm. hohen und 22
GCm. Dbreiten, fenfredht auf Fupleiften (tehenden
Seitenbrettern 9 Stiid 80 Gm. lange, 1 Gm. dide

und 22 Gm. breite Bortbretter in 14 Cm. Ab-
ftand. Dad oberjte Brett ijt nidht durcdhbohrt, die
iibrigen 8 Brefter enthalten je 37 Bohrlddjer von
32 Millimeter Durdymefjer, in der WMittelreihe 13,
in den beiden duBeren RNeihen 12 Stid, jo daf
ba3 Bort 296 Gier aufnehmen fann, Die Eier
werben mit einer Spife in die Lodjer geftelt und
alle paar LWodpen auf die entgegengefetste Spite
gefehrt, fo Ddaf bdie Rangenadfe bed Eied {tetd
fenfredite Ridtung Hat.

Der Bwed ber Kehrung be3 Eied befteht
barin, einen Anfak bded Eibdotterd an ber Sdale
u verhindbern. ©teht dad Ei lange auf berfelben
Gpitse, fteht e3 fdrdge oder liegt e8 auf einer
langen eite, fo berdringt allmdhlig der Dotter
bie Eimeifshiille und gelangt an die Cierjdhale, An
biefer fept der Dotter fidh feft und nimmt durd
dbie Poven der falfigen Cijdale Luft auf, zerfeht
jig und verdirtbt. Durd) oftmalige Kehrung bed
Gied und f{tetd fenfredte Stellung with diefem
Uebe(ftande vorgebeugt.

3 follen aber nur gany frijde, jaubeve Cier
unverlepter Schale ur Aufberwabrung Fommen.

Aufbewahrung des mebles. Weizen-
ober Roggenmehl, iiberhaupt jeglide Sorte - Ge-
treibemebl darf niemald langere Seit in einem Sadt
ober fonftigen Behdlter unberithrt liegen gelafjen
werden, fonbern e83 mufl, da e3 bed YLuftmwed)jeld
und ded ndtigen Luftjutritted bedarf, von Reit 3u
Beit tlidtig durdjeinander geriihrt odber, wemn ir=
gend mbglid), an einen andern Ort gebradt umbd
bort Ofterd umgejdaufelt mwerben, mwobet 3u be:
adten ift, daf bdad ju unterft gelegene Wehl zu
oberjt, b. h. wieber an bie frijdhe Luft Fommt. Ber-
jumt man bied, fo mird dbad WMehl nad) mebhr-
monat[xd)er Eagetung allmaplidy hledht, Tnollig und
nimmt einen eigentiimlih dumpfen Gerud) an; 3
Beipt bann gewdpnlich: Dad Mepl ift erflickt, IJn
dbiefem Ruftande taugt e3 begreijlid nidgt mebr
viel jum Bacten, denn dad bdaraud hergejtellte Se-
bact Hat unangenebmen Gerud) und SGejdmad, eine
blaffe Farbe und Balt jih nidht lange gut. Dald
Mebl wird aud) {dleht, wenn e3 [Angere Reit
hindurch) der biveften Sonmenglut audgefept mn:b
3 B. auf bem Trangporte 2.

MWie dasd Fell eines Mgota'ﬁaniu-
densd Hevsuridten ift, lagt der ,Pralrijde
Wegmeijer” : Dan legt dadjelbe uerft 24 Stun-
ben lang in frifhed Wajjer, enifernt dann dald
nod) anbaftende Fleijd und Fett, indem man fid)
iersu eined nidt u |darfen Wefferd bebient.
Hievauf [t man 8—10 Liter Wafjer, dem man
250 @r. Kodfal; und 500 Gr. Alaun. beimijdht,
fieden unbd legt jobann dad Fell, jobald dad Wafjer
joweit erfaltet ift, daf man ben {Finger binein=
halten fann, in dadfelbe, fuetet dadjelbe tiidhtig
und [(dpt ed jwei Tage lang in demfelben liegen.
Man nimmt Hierauf dad Fell aud dem Wafjer,
erhist Dad Bad von neuem unbd legt bad Fell nod
einmal in badjelbe, wo e3 wieder jwei Tage liegen
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bleibt. €3 wirdb bann im Sdatten an einem run-
ben und glatten Stodt, die Haave nad) unten, auf:
gebangt, bamit e8 [angjam tvodnet. it e3 zur
Hilfte troden, ftredt man e8 nad) allen Seiten
aud und jmwav weimal ded Taged, bHid e3 gany
troden, weif und gejdmeidig ift. Um die Haare
u entfetten, jtreut man Kleie daviiber, breitet iber
badjelbe ein Papiev aud, vollt dad Fell jujammen,
legt ein Breit dbariiber und bejdwert e3 mit einem
Gewidtitein. Den nddjten Tag tlopft man mit
einem Rohr bad Fell aud, um bdie Kleie u be-
feitigen, und fdmmt die Haare aus.
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Speijeseddel fitr die bitrgerlide Kitdye.

Montag: *Suppe aud griinen Crbien, Gemiifewiivftden
mit Bohnen, Kartoffelialat,

Diensdtag: Griedfuppe, *gebratene Tauben, Spinat und
Salgfartoffeln, Johannidbeercréme.

Mittwody: Ciergerjtenfuppe, Schweindfoteletten, Nudeln,
*Surfenfalat.

Donnerdtag: Fleljdiuppe, Rindfleifdh mit Sardelenfauce,
Roblrabi, Salzfartoffeln, *Reispubding mit jauren
Rividen. .

Freitag: Fladbdenjuppe, Nebwurjt, Gemiife aud Kopf:
falat, gebadene Kartoffeljtengeli.

Samstag; Tomatenjuppe, *Kalb3ohren mit Maccaronti,
Heidelbeerfompott,

Sonntag: Sagojuppe, Millenpajtetcher, *gefilllte Hiridh-
brujt, Ropfialat, *Champignongemitfe,* Aprifojentorte.

Die mit * begeidhneten Regepte find in biefer Nummer 3u finden

Kod):Rezepte.

Buppe aus griinen Grblen. Sehr junge, eben
nur erft audgebillfte Grbjen werben mit frijder Butter,
unter Ofterem Umijdyiltteln gehorig weidygebdiinjtet, dann
gteBt man bie jur Suppe notige Wienge guter, frafliger
Fleijchbrithe hingu, witrst fie mit nod) ein wenig Salj,
und gehactter Peterfilie und Ffodit fleine abgerithrie
Semmelz, Butter- ober Shmwammilogden dbarin auf ober
richtet bie Suppe ilber gevditeten Semmelfroutons an.

@ebratene Tanben., Die Taube wird gerupft,
flambiert, audgenommen, gefalzen, breffiert, mit Heifjer
Butter in den Bratofen geftellt und unter dfterem Be:
gieBen weidgebraten, Dem Bratfett glegt man eimas
Fleijhbriibe ober Bratenjus bei. — Zu gefitllten
Tauben nimmt man eine Fiille wie ju Kalbsbruft.
Subereitungszeit 1 Stunbde.

Gefitllte Birldibrufl. Cine fleijdige, nidt vom
Sdyufje verleste Dirjdbruft wird gut gewajden, gehdutet,
in fochendem Waffer blandyiert und in laltem abgeliihlt;
bann trodnet man da3 Fleifd forgfaltis ab, verfitryt bdie
Rippen, Tdneidet dad Fleijdh dbavon l03, jo dap Fleijd)
und Knodjen an beiden Cnden jujammenhdngend bleiben,
unbd beveitet etne Favce aus Wilbfleijdh ober in Crmangel-
ung dejfen ausd Sdweinefleifd nebjt 125 Gramm Sped,
2—38 gebriihten Sdhalotten und etmasd Sitronenjdale, was
man fehr fein untereinandberhadt, mit Salz, Pfeffer,
Mustainup, einigen Liffeln jaurem Rahm und einem
Gi vermijht und in bie Bruft fiillt. Man ndht dbann
bie offene Seite derfelben gut ju, Tocht {ie in halb Waijfer,
halb Cifig, mit etwad Salz halb weid), fpicdt fie Hievauf
mit feinen Spedfabden, beftveut fie mit geriebenem LWeif-
brot nebft etn wenig Pfeffer und Salj, itbergiept fie mit
einem Teil ber Brithe, worin fie gelodt worden, betvdufelt
fie mit Butter ober bebedt jie mit einem fettgebutterten

Papterbogen, brit jie im Ofen bei mdigiger Hite braun
xénb ferviert fie mit Salat, einer Sarbellen: ober Kapern-
auce.

Ralbsohr mif Maccaroni. Naddem die Ohren
in Salywaifer mit etwasd Wurzelwer! und Gemwiiry weid)-
pefodht find, wird unten ywijden Haut und Knorpel eine
Oeffrung gemadht und diefe mit einem ERIoffel voll
pifanter Kalbfleifhfarce gefiillt. Dann beftreut man fie
mit Pavmefantafe, fehrt fie in gejdhlagenem Gt und
geriebener Semmel um und bddt jie in beier Butter
bellbraun; injwijden hat man bdie nitige Vienge Macca:
ront in Salywaffer abgefodt, mit geriebenem Parmefan-
fdfe vermifcht und in serlafjener Butter gefdhmwentt; bei
dem nriditen garniert man bie bergartig aufgejdhidhteten
Paccaroni mit den gebadenen Ohren und ferviert eine
Liebesapfel-Sauce dagu,

@Gurhen-HBalat, Bei der Bereilung des Salated
ift ein Haupterforbernis, dbap dbie Gurfen miglidhft frifdh,
am bejten eben exjt, ober dbodh wenigftend am felben Tage
abgenommen find, dag man fidh nad) dbem Scddlen iiber-
seugt, ob fie nidt bitter jdhmeden, was haufig vorformmt,
und dbaf man ben Salat nur wenige Winuten vor dem
Anridhten madyt, dbenn e3 it eine vollig irrige Meinung,
et fei gefiinber, wenn man ihn eine Stunbde vor dem
Anmaden einfalst und bdbann ausdbdbviidt und den Saft
wegiditttet. Cr wird dadburd) nur jihe und jdhwerer
verbaulid), aud) verliert ev ben ihm eigentitmlichen er-
frijgenden Wohlgeidmad faft gdnglidh. Wan fdneidet
bie Gurfen moglicdhit fein auf dem Gurfenhobel, vermijcht
fie mit Saly, rveidhlidem gutem Oel, Gffig unbd geftogenem
Bleffer und giebt ihn fofort ju Tijde; Surd) eine Bu-
that von etwasd feingehadtem Till foll er leidhter ver-
baulich werden, aber bie vielfad) gebriudide Vermijdung
mit gebadten Bwiebeln, Sdnittlaud) odber Peterfilie ift
gdnglich 3u vevwerfen, ba fie nidht dlod fiir den Magen
{chablich ift, fonbern aud) ben Gurfengejdymad su jehr
beeintridtigt.

Champignongemiife, Bereitungszeit 45 Min.
it 4 Perjonen. Suthaten:> 2 Liter Champignons, 1
Cplofiel Sals, 1—2 Sdalotten, 160 Gr. Butter, 1 fleiner
Theeloffel geftopener Pfeffer, 1 CBloffel fein gehactte
Peterfilte und 7 Gr. Liebig’s Fletjdertraft. 2 Liter
gepupte, gewafdene, abgetrodnete und in Stiidden ge-
fhnittene Champignond werben in einer Kafferole mit
bem Salz und den Sdyalotten unter haufigem Rithren
15 Minuten gedbampft. Hievauf giebt man die Butter,
ben geftofienen Pfeffer und die Peterfilie hingu und lagt
bie Bilse nodh 30 Minuten weid) jdhmoren, worauf man
fie unter Hingufiigen von 7 Gr. Liedig's Fletjhertvalt
nodymald auifodben [Gft. Bor dbem Unridhten entfernt
man bie Sdalotten und garniert dte Champignond mit
Ridpden von Fleifdhfarce oder mit Sdhinten.

Reispudbing mit Tauren Rivldien. 200 Gr.
Rei3 mwerden gemajden, gebriiht, in reichlihem Waffer
mit etwas frifder Butter und Salz aufgequelt und auf
ein Sieb jum Ablaufen gejdhiittet; mwdahrenddbem dbdampft
man aud) 1%/s Liter faure Kirjdhen weid), rveibt fie dburd
einen Durdyidlag, fodht das Pus mit 160 Gr. Buder
bid ein, laBt e3 ebenfalld ausfiihlen, vermijdt e8 mit
Ret3, fiigt 5 Eiboiter, einige Loffel geriebene Semmiel
und den Sdynee der EiweiBe hingu, fodht den Pubbding
in einer gebutterten Form 1'/: Stunden und ferviert ihn
ohne Sauce ober mit einer Kirfdfauce.

Byrikolenforfe. Ctwa 12 {ddne, fehr reife
Aprifojen jhdlt man, fdhneidet fie in Hdlften, fchldgt die
Rerne auf, hautet diefelben ab, legt fie su den Friihten
und laft fie mit Suder beftreut 1—2 Stunbden in einer
sugededten Schilffel ftehen, movauf man die Kerne, Schalen
und ben aus bden Friihte gelaufenen Saft mit etwas
Buder, Simmt, Sitronenjdale und Waffer ju einem diden
Sirup einfodit und durdpleiht. Jnzwijdhen hat man von
fitBem Butterteig ober Wiiirbteig einen Boben ausgerollt,
auf ben man mit Cigelb einen baumenbreiten Rand auf:
fetst, beftreut den Teigboben mit gemiegten Manbeln ober
geviebenem Rwiebad, belegt ihn zierlid) mit den Aprifojen:
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pdlften, madht daritber nod) ein Gitter von fingevbreiten
Teigftretfen, bie man am RNanbde mit Gigelb befeitigt,
ftreut Buder dbarauf und badt die Torte auf einein Bled)
bei stemlidger Hise /e—3/+ Stunbden, iibergieft fie dbann
mit bem ausgefodhten Frudtficup, den man behutiam
swifhen die Gitter fiber die Friichte tropft, und Ikt fie
blerauf nod) eine Inappe Bierteljtunde im Ofen ftehen.

Gingemadite Fritdte.

Brombeerkonfititve. 2uf 500 Gr. Beeven vedhnet
man bas gleidye Gewidt geftoBenen Suder, erliejt bie Beeren
und vermijdht fie mit bem Buder, fet bad Kafjerol iiber
basd Feuer und Iapt fie eine Bievtelftunde lang, ohne mit
bem Loffel umaurithren oder absufddumen, unter beftdn:
bigem fanftem Riitteln be3 Kafjerols Ffochen, fiillt fie nach
bem Grfalten in bie Gldjer und iiberbinbet diefelben mit
PBlafe. Ein anderes BVerfahren befteht darin, ein den
Beeren gleihes Gemwidt Suder jum Breitlauf zu fieden,
bte Brombeeren fiinf Winuten darin Ffoden zu laffen,
bann behutfam Perauszunehmen und in bie Glafer zu
legen, ben Buder zu didem Sivup einjufieben und qus:
aefiiblt dariiber su fhiitten, morauf man die Gldfer mit
Blaje verbindet. -

Tomatenmarmelade., Cine groBere Anzahl fehr
reifer Tomaten werden vom Stiele und den fleinen griinen
Blattdhen befreit, in Stiide gefdnitten, in einem irbenen
glafterten Kafjevol itber gelinbem Feuer vdlig zerfodht,
burd) ein Haarfied geftrichen, bann abevmal3 itber bas
Feuer gebradt und unter fortdbauerndem Umtiihren ju
einer diden PMavmelade eingefodht, bie man in Fleine
Gteintopfe fiillt, nad) dbem Crfalien mit zerlajjener Butter
ober mit Fett iiberatefst, gut mit Bapier ubindet und
an einem fithlen Ort aufbewahrt, um fie jur Bereitung
vort Tomatenjauce ju vermenden. Cin Loffel voll davon
with in Fleifdhbrithe verfod)t und mit Salz, Pfefjer,
Sdyalotten u. dergl. gewiirst.

@elee ans Falapfeln. Man fann aud Fal-

dpfeln, die nody 3u griin find, um Wus davaus 3u fochen,
auf folgenbe Weife Gelee madjen: Die unveifen Uepfel
werben gefdubert, nicht gefdhdlt, in den Kodhtopf gethan,
Waffer dbavauf gegofen, bid e3 iiberfteht, dbann zerfodht
und ju einem dinnflitffigen Bret geriihrt. Diefer Bret
wirtb in etn grobmafyiges, leinened Tud) gethan und
abtropfen gelajfen. Der abgetropfte Saft wird hievauf
mit Buder ju Gelee gefocht. Auf 1 Liter Saft 400 Gr,
Buder, bted [GBt man etwa /+ Stunden foden. Diefe
unveife Apfelgelee Hat eine prachtige, rotgoldige Favbe
und ift gerabesu fojtbar, ein Lederbifjen fiir die Kinber
und fiir die Grwadyjenen. Die Hevjtellung ift aujfallend
billig: dbad Bfund foftet etma 25 Rappen.

MWelonen mif Butker einjumadien, Cine
arofie veife, aber nod) Harte Melone wirh gefchdlt, am
beften in etmad abgerunbete Stitde zevteilt, mil 250 Gr.
geftogenem Buder iiberfireut und 2 Stunden jugedbedt
auf i3 oder in fehr faltes Waffer geftellt. Hievauf Lot
man einen Situp aud /2 Kilo Buder und veidlid) /s
Liter Waffer, fhdumt thn gehdrig ab und {chiittet ihn
auf die Dielonenftiides Lot ihn am folgenden Tage
wieder auf, gtept thn iiber bie Fuiidte, jiebet am dritten
Tage ben Sirup mit den Melonenftitden gujammen quf,
legt leptere in die Biihfen und itbergieht fie mit dem
bid eingefochten, erfalteten Suderfaft, wonad) man bie
Biidhfen ubindet und aufbewahrt.

- Phefidie in EThg, auf englildie Rrf. Die
arofien, feblerfreien, noch vdllig feften Frildyte werden mit
einem mweiden Tudje abgevieben, um den javten Flaum
au befettigen. Hievauf beftedt man jeden Pfirfidh mit 4
bi3 5 Gewiirznelfen und legt fie in eine tiefe Sdilffel.
Auf 2 Kilogramm Pfirfidge flavt man dann 625 Gr.
gelben Favinguder mit 3/s Liter beftem MWeineffig und
gteBt ihn: recht Deip iiber bie Frildhte, ldkt biefe 8—10
Tage mit einem Papier iiberbedt ftehen, gieft dbann ben
Buderefiig ab, fodht ihn nodymald auf und aud) nod
etmad etir, fhaumt ihn babet gut ab und giept ihn iiber
bie Friidte. Nadhbem ev vbllig erfaliet ift, legt man bdie

Sridte in Glasbiidien, giept den Sudereifig daviiber
und bewahrt fie gut jugebunden auf.
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BGiftireie und dod giftige Pilge. €3
ift manderortd bdie Anfidht berbreitet, daf gift-

freie Pilze nie jhadlidh wirfen tonnen. LTod ift
hier ju bemerfen, daB faljche Audwahl und Rube-
veitung bderfelben, indbem man ju alte odber waj-
jerige Pilze genommen, welde 3u lange aufbe-
wabrt worden find, gefahrlihe Magen- und Darm:-
erfranfungen im Gefolge haben Ednnen. Bu alte
Pilze find eben {Hon in Vermefungdzujtand ein-
getreten, ber dem Auge oft nidht einmal fidhtbar
ift. Bei dem hohen Eiweifgehalte und der {Hmam-
migen mwdfjerigen Befdaffenpeit werben die Pilze
innert wenigen Stunden mit einer Unmafje von
Spaltpilen durchjesst, bdie Ilebendgefahilihe Er-
Eranfungen Bervorrufen Idnnen. SJn  warmen
Raumen laffe man Feine Pilze ftehen, jondbern man
bewahre fie Fihl auf, wenn fie nidt fofort Ber-
wendung finden founen. — Aud) ift ju bemerlen,
baf dad oft empjohlene Wittel, Silber ober eine
Bmwiebel mit Sdhwdmmen u foden, die wir fiir
giftig Halten, um wenn erftere {Gwarz anlaufen,
fider 3u fein, daf die Shmwamme giftig find, ganz
unguverldfjig it.

Der Knollenbldtterpilz, einer der giftigiten, den
¢3 giebt, fann mit Silber und Rmwiebel gefodht
werden, ofhne dap diefe fid) entfarben und wieder-
um werden gany vorguglide Speifepilze bad Silber
{dhmarz ober dunfel farben und {ind dabei abjolut
unjdadlid.

Die Pilze felber gut Fennen levnen, nuv tadel-
lofe, junge, frifhe Sdwamme vermwenden und fie
swedmdBig zubeveiten, bdad laffe i) im Jntevefje
ber Gefundheitdpilege jede Hausdfrau geiagéE fein!
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. StranBenpflege. §,

Die Blinddarmentziindung ift in den
leten Jahren eine biel verbreitete Kvantheit ge-
mworden und e liegt daher im Jntevefje bed Pub-
litumd, fih ju vergegenwdrtigen, worin fie befteht
und wie fie mdglidhjt ferngehalten werden fann.
Dad ,Rote Kreuz”, Berlin, teilt feinem Lefern
bariiber folgendes mit:

Aud der Hiufigleit, mit dev mande Wenjden
bon Blindbavmentgiindbungen hHeimgejudt werden,
hat man gejdlojjen, dap bei diefen eine bejondere
Beranlagung, eine franfhafte BVerdnberung bdesd
PBlinddbarmd ober Wurmfortjaged bejteht. Sn an-
beren Fdallen mdgen Wagenleiden, dronijde Ber-
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ftopfung u. . w. Anlag ur Blindbdarmentzindung
geben. Und jdhlieflidh find bie Sebenégemoﬁnf)etten
nidgt opne Einflug, indem DBajtiged Efjen Haufig
dagu fiihrt, daf nidht genitgend gerfleinerte, un-
verbaute Stiide in den Darm geraten und bdie
Blindbdarmentziindung herborrufen. '

Die Behandlung der Blinddarmentslindbung er-
fordert bie volle Sorgfalt und angejtrengte Be-
mithung de3 Arzted. Cin jeder Anfall, aud) wenn
ev nod) fo leiht einjept, ift ernft ju nehmen, da
man nie wijfen fann, wie {i) dbad Krantheitadbild
entwidelt. Allgemeine oder befondere Ratjdliage
fiir die Vehandlung laffen fih daher nidht geben.
Nur der ezt {ft im Stande, nad) genauer Unter-
judung bie in jedem eingelnen Falle notwendigen
Anovdnungen u treffen.

Die Fortdritte auf divurgijdem Sebiete haben
in neuerer RBeit bazu gefiihrt, den Erfranfungen,
bie fi§ im Jnnern dber Baud)hohle abipielen, di-
turgijd) su Leibe u gehen. So hat man aud) bet
per Blinddarmentziinbung operative Eingrifie vor-
genommen, 3. T. mit gutem Crfolge. Sn dber That
muf man §id jagen, daf die Eitevanfjammiung im
Snnern ded Leibed nad) denjelben Grundidgen u

behandeln ift, wie ein Abfce an dber Haut; die.

Cntleerung bed Citerd dburd) Cinjdhnitt mit dem
Mejjer. Bejonderd bei Havindcigen, oft wiedber-
bolten Rirdiallen ift die Operation angeseigt, weil
man immer ju bebenfen hat, daf auf eine Reife
leihter Anfdlle aud) einmal {hmwere Anfille folgen
fonnen. Man Bat fih in diefen Fallen meift da-
gu entjhloffen, den Wurmfortjah, bdie eigentliche
Quelle ded Uebeld, vollftandig BHeraudzunehmen.
Der Cingriff an fid ift nicht immer gang leidht,
weil haufig Berwadjungen bie Lo3(djung erfdweren.
Den Berluft ded Wurmfortjaked aber ertrigt der
Drganiﬁmuﬁ ohne bdie geringjten Stdrungen.
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Weldye Kinder ditrien ohne drstlide
Criaubnis nidt falt baden? Shnwid-
lidde und blutarme RKinder, jolde, die an Herz-
oder Qungenfehlern, an leiht geveizter Gehivn=
thdtigeit mit geiftiger ober gemitlidher Aufregung
leiden und welde Neiqung u Rpeumatidmus
haben.

Solde thun beffer, {ih erft an Fdltere Quit 3u
gemwdhnen und dann almdhlidy fih) fihler abju-
wajdyen oder 3u baden, jedbod) bei Bejdmerden jo-
fort audzufessen.

Gejunde Rinbder, bie an falted Babden gerwdhnt
find, thun gut, im Winter in einem Raume von
12° R. ober 15° C. bie Bader durd) alte Doudjen
su erjeben und war jo lange anbauernd, i3
Rotung der Hant auftritt,

23

%rbcitétulmbcr h"w den ﬂRonat uuguft.
Der Auguit verlangt mandyerlei Arbeit im Objt-

und Biergarten und Semitfeland. Pflaumens,
Rirjden=, Aepfel= und Birnenwildlinge werden
ofuliert, {don vevedelte Bdaume Hheftet man an und
entfernt die wilben Triebe. Aud) an den Him-
beeven madht man nad) dber Ernte dasdfelbe, befreit
bie Stauden bon uberflitfjiigen und jHmwaden
Trieben und jaudgt bei tritber Witterung. Die
Trauben am Spalier, die ber Reife entgegengehen,
jhiibt man vor den Wejpen und Bogeln, indem
jie. einjeln mit Pleinen Traubenjiden obder gany
mit grdfern engmafdigen Nepen iiberzogen wer=
ben. Neuc Erdbeerbeete mwerden angelegt; gum
Treiben fann man aud) junge (&rbbeerpf[angen in
Topfe fepsen.

Sm Gemitjegarten fonnen {don Frithfartoffeln
und Rwiebeln dem Boden entnommen werden.
Man pflangt aud Rofenfohl, Krausfopl, Winter-
fopflalat, yat Herbitritben, Winterjpinat und Nifli=
falat und legt Perl- und Winterzwiebeln. LWinter=
endivien werben gebleidht, indem man die Kopfe
14 Tage vor dem Gebraudye jujammenbindet. Wian
jdte, hacfe und begieRe aud) in diefem Monat eifrig.
Man bdiinge und grabe aud) dad Land, bad in
diejem Jahre ur Anpflangung nidt mehr ver-
wendet wird, tief um, ohne e3 jedodh) u behacken.
Dem Ungegxefer joll immer {leiig nadjgeftellt
werben.

Sm Blumengavten verjdume man nidt, bie
abgedlithten Blumen und wilden ITriebe abzus
jdneidben. Staudengerwddyie mwerben verpflanst und
geteilt, Bwicbelgemdadyie, wie Rilien-, Kaifertronen,
Trauben-Hyazinthen werdben aud dem Boben ge-
nommen, die Bwiebeln [03geldjt und wieber ge-
pflangt. Rofen veredelt man auf dad {Ghlafende
Auge. BVergifmeinnidht, Stiefmiitterdhen, Silenen
fann man aud) Iegt nod) auBiaen

ﬁonneublummiamm als @iil)uer-

futter. Su England, in Norddeutihland und
namentlidy in Dinemarf, wo die Hithnerzudht erft
in neuerer Reit einen ungeafhnten Aufjdhroung ge-
nommen Bhat, Halt man die grofen Bligen Samen
ber Sonnenblumen fiiv dad bejte Jutter fitx Nup-
gefliigel.  Dadfelbe befit wirflih cinen velativ
hoben Ndhritoffgehalt, befdrdert bei den Hithnern
niht nur — wad ja bdle PHauptjade ift — bdie
Gierproduftion ungemein, jondern bewirft aud) die
Crieugung nnd Erhaltung eined jdonen, glatten
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und * gldngendben efieberd, mwad befonbderd bei
Tieren, bie fiir Audftelungd: und Spovtzwede be-
jtimmt find, von grofer Widhtigteit ijt. Bejonderd
auf die nun bevorftehende Beit der WMaufer (Sep-
tember und Oftober) ijt aud) der Sounenblumen-
Gamen feined veidhen el und Eimeipgehalted
mwegen ein audgezeidneted Futter, indem e3 bdie
rajde Bilbung und bHad Waddtum bder jungen
&edern auBerordentlidh giinftig beeinfluft. Am vor-
teilhafteften ift ber Anbau einer grofen Sorte, bie
in RuBland und China maffenhaft angebaut wird,
jedod) liefert aud) unjere einheimijhe Sonnenblume
in gutem Boden red)t befriedigende Ertrdge.

R
L) rage:Ge.
H®)  srocecee @
AR AR RN AR AR AR AR R AR |

Anttworten.

62, Guden Sie bie Havsfleden mit Terpentindl
obev veinem Benjin aud dem Stoffe su entfernen, be:
adyten Sie aber, was in Nv. 11 bes ,Ratgeber” unter
SHaushalt’ gefagt wirb: aum Berhiiten ber RNinge, bdie
fich bet folchenm Progzeduven bilden, jdhieben Sie, wie vor-
aefchrieben, Lojdypapier unter. Dap die genannten Flilffig:
feiten feuergefdhrlich find, ift Jhnen gewif befannt.

: ‘ Hausfrau,

63. Sie bewohner wohl ein feucdhted Logis; diefe
Oraufleden in bden Budpbedeln find gewif nur diefem
Umftanbde juzujdyreiben. INit ftark verdiinntem Salmiaf:
geift fonnen Sie biefelben jehenfalld entfernen. S
firchte aber, die Farbe ber Dede wird dabet nidt iiber:
all gletdmagig werden. €3 fonnte dba der Budbinder
entfchieben am meiften jur tadellofen Renovierung bdey
Bitdher beitvagen; iibergeben Sie diefelben nur getroft
einem folden. Lify.

64, Wenn Jhre Rofen nicht fdhon verbliiht find
im Laufe ber Reit, die zwifden Frage und Antwort ver:
floffen, jo verfahren Sie jolgenbermagen: 96 Teile frifd
gepflitdte Blatter wevden mit 16 Teilen Kodyfalz in einem
fteinernen Topf, mitteld Pholzerner Keule, ju Brei ge-
ftamyft, (Diefe Konferve Halt fich, gut sugebunden, fehr
lange.) Rofenwaifer erhalten Ste bann, wenn 3 Teile
von ber Maffe, mit 5 Teilen Waifer iibergofjen und
beftilliert werben. — Wan foll aud) ein in Farbe und
Gevud) fehr guted Rofenwafjer erhalten, mwenn man in
ein Steingefd (ober ivbened) bie Nofenbldtier giebt und
Wafjer dazu gieht, bi3 fie dbavon bededt find. Wtan gieht
bann etwad ©Sdywefeljdure ju unb riihrt basd SGange durdy-
etnanber. Die Mafje wird davauf adt Tage lang «in
ben RKeller geftellt; bann prept man bie Rofen durd) ein
Iud). Dad abfliegende Waffer foll nun Favbe und
Avoma ber Rofen haben. 3

65. Stampfjuder ift nur dbann vermerflidh), wenn’s
geringe Qualitat ift. Wedter Franfenthaler Pilé it
aber ba3 Befte wad Sie yum Frildteeinmacden verwendben
tonnen; dean ber Franlenthaler am Stod ift nidyt itber-
all erhaltlic), weil 3u teuer. Fitv Franfenthaler Stampf:
suder, ber gelblid):, nidht blau-weif fein muf, bezabhlt
man aber mehr al3 fiiv Stoduder, beadyten Sie basd
wobl! S benupe denfelben fdhon jeit Jahren mit groBem
Borteil in unjever Kiidhe. Hrau Pf. X.

65. Wenn Frudtfonferven in Gdrung itbergebhen,
fo fonmen brei Dinge davan fduld fein: entweder Her
LBerjhlup ift ungeniigend, ober fie find su wenig exhibt
worben, ober man hat ju wentg Suder beigegeben. Oft
witft aud) nidht nur ein Umjtand allein. Wenn Sie
alfo fjtatt Stodauder nur Stampfauder verwenbden, fo
nehmen Sie, in Anbetvadyt bev geringern Qualitat, eten

Rleintgleit mehr.
gutem Grfolg. ; ;
66.2Bix haben Berfude gemadyt mit bem Wit|dhi'{dhen
Guppengtied und e3 hat uns vollauf befriedigt. Ueber
bie anberen Mehle fonnen wiv jebod aud) Leine weitere
Austunft geben, ba, wie Ste riditig betonen, die Gelegen-
Beit bie Meble tn Fleineren Quanten ain Plage ju be:
fommen, nidt geboten ift. Bielleicht ift eine anbdere
Lefevin de3 Blatted im Falle, Jhnen nod) genaueve Aus-
funft su geben, von der idh), da die Sache midh) intereffiert,
gerne aud) profitieven will. : Frau O,

Fragen,

67. Jd mbcdte gern miffen, mwie RNoftfleden aus
weiflem Leinengeug 3u entfernen find. Jd) Bhabe viele
foldye in meinen RLeintiihern und weif nidht, wie id fie
[03 werden fanm. Frau M, in L

68, Rann mir jemanbd mitieilen, wie der alfohol:
freie Moft Hergeftellt wird ? Jh modhte in diefem Jahr
etnent Berfud) dbamit madjen. Fitv Austunft dantt bejtend

& in U,
69. Gmpfiehlt e3 fid), heutzutage, dba man Nubdeln
unbd dhnliche Mehlipeifen ju allen PVreijen Laufen Lann,
bas Selbjtanfertigen aud) nodh? Wenn fa, wer giebt miv
ein guted felbjtevpvobied Nubdelvesept? Wielen Dant ju-

voT. Srau A
70. LWie lajfen fich) Wollbecden am befte% reinig{en?

tau A,
71. Wie fann man am leidyteften bas Quantum
per Speifen filv einen fleinen Haushalt Hemejjen, wenn
man nur fiir einen grofen focden gelernt hat? Jd bin
tn anbere Berhdltniffe gefommen und bringe nun faft
immer 3u oiel auf ben Tifd). Kommi man mit einer
Bevednung per Gewidht wobhl am beften ind Geleife,
odet exiftieven Kodybiicdher, die fiir 3 Perjonen, bad Quan:
tum, dad man braudt, angeben? JIdh) wdve dbantbar fiiv

gittigen Aufjchlup. Marte.
72, Jd inteveffiere mid jehr um dad Wed'dhe
Gterilifierungsipjtem. Da wir aud) einen Selbitfoder
haben, frage ih nun an: Kdnnte man nidht, um bie
Gemiije weniger lang fterilijieven ju miifien, folche eine
Beit lang in den Selbjtloder ftellen, bid fie nahesu weid)
wdren, um fie dann nur nod) 5—10 Minuten in den
Gldferne mit dem Berihlup foden lajfen? Wire Sas
nicht eine groge Crjparnid? Jd bin ben erfabhrenen
Leferinnen ded Ratgebers fehr banfbar fiiv alfdlige Aus:

funft auf meine Frage. Haudmiitterchen in 3.

Wir vevwenben ftetd Stampfucter mit
Sd. in B

. ]
Brauns’" Farben f. Hausgebrauch!
Stofffarben, Crémefarbé, Blusenfarben.

Bevorzugter Artikel zum Selbstfirben von
Xleidern, Gardinen, Blusen etc.
Dr. Weller’s Antiplavius
(vorziigliches Mittel gegen Durchniissung bei
Regenwetter) z. porés-wasserdicht-machen
aller Art Gewebe, auch unzertrennter Klei-
dungsstiicke. Vollkommen unschidlich.
Man achte auf die Schutzmarke: Schleife
mit Krone.
Kduflich in Apotheken, Droguen- und Farbenbandlungen.
Alleiniger Fabrikant : Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Harz)

Fiir 6 Franken

versenden franko gegen Nachnahme
rutto 5 Ko. ff.

Toilette-Abfall-Seifen

(ca. 60—70 leicht beschidigte Stiicke
der feinsten Toilette-Seifen).

Bergmann
Wiedikon-Ziirich.
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