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WGrft du jo flug, die Fleinen Plagen

Des febens willig auszuftehn,

So wiirdeft du didy nidt fo oft gendtigt fehm,
Die grofien Uebel ju ertragen.

of

Sellert.

Die Zimmerkultur der Palmen.

Die Kultur vieler Palmen ift eine leidhte;
wenig empfindlid) gegen Temperaturidhwant-
ungen und trodene Jimmerluft — infolge
ihrer berben Blitter — erveidjen fie in
Wohnrdumen oft midtige Dimenfionen,
befonderd wenn fie von tein auf bdarin
aufgewadyfen find und eine gleidmiBige
Behandlung ihnen zu teil geworden war.
Qangfam - abev ftetig nimmt bdie Liebhabevei
filv dieje Pflanger bei und zu, Hhat aber
lange nod) nicht die Anusbreitung erreidyt
wie in Rugland, wo die Palme in leinem
Salon fehlen dbarf und bei S!tebljaber-?luﬁ-
ftedungen felbft feltene Arten in groBen und
tabellofet Eyemplaven von der BVerehrung
unb Sorgfalt ber Biidjter Seugnis ablegen.

Bur Renntnid der Palmenpflege im
Bimmer ift ndtig, ju wifjfen, dap e Wrten

gibt, bie im Winter nidht warm {tehen
pitrfen und bdaB anbere, gleidfalls gute
Bimmerpalmen nur im warmen Raum
gefund bleiben.

Die An ud)t ber Palmen aud Samen
ift and) bei primitiven Berhiltnifien nidyt
{hwer. Die Samen find bilig in grofen
Samenhandlungen zu Habem, nur ift die
Aufzudyt ohne Gewdd3haud ober Warms-
beete eine duerft langjame, aud bdiefem
@rund bditrfte ed vorzuzichen fein, junge,
abgehivtete Pflanzen beim Gdrtner 3u
faufen. Die Palmenjamen, meift in Hajel-
nufigroBe, lege man in eine Sdjale, bdie
mit Torfmull und Crde, zur Hilfte gemifdht,
gefitllt ift; bie Samen werben fingerbid
jugededt, fiber bie ©djale fege man eine
Gladjcdeibe und Hhalte gleiymapig feudht.
Bum RKeimen it viel Wirme ndtig, dedhalb
ift ein ¥Unbauen erft Ende Wai - ratjam.
Die feimenden Samen fepe man eimgeln
in fleine Topfe unter gropter Sdonung
ves Wilrzeldhend und Beibehalten ded no
anBaftenden Samentornes. Die Erbe fe
nahrhaft und nidyt ju loder. Rwei' Teile
RKompofterde mit Sand, ber ein Teil $eibe-
ober Walberbe betgemtid)t wird, dilefte fiir
fleine wie grofie Palmen Dbdie befte fein.



154

Palmen wurzeln tief unbd viel und Haben .

die Eigentitmlichfeit, mit fortidjreitendbem
Wadystum fid) mehr und mehr iiber bdie
Erde zu Beben und anf den eifenbarten
Wurzeln 3u ftehen; died muB man nidt
etwa beim Berjegen forrigieren, und bdie
Pflanze wieder tiefer fehen wollen. Jbhr
Wafjerbeditrfnis ift grof, einmal troden ge-
worden, bringt der Pflanje Siedytum, wenn
nidht den Tod. Dad BVerfepen junger Pflan-
sen hat jdbrlih im Frithjabr unter Schon-
una ber Wurzeln zu gefdehen. Weltere
PBflangen bleiben mehrere Jabre im gleichen
Gefih; zeiat fid) beim Berjegen bderfelben
ein didyter Wurzelfilz unten am Topfboden,
fo tann joldier zuriidgeidnitten werden.

Bei ber Feftigleit ber Blitter, ertragen
die Palmen im Jimmer aud) einen weniger
hellen Plap, wenn nur bdie Pflange frei
{teht und oftmald abgewaiden wirh. Jm
Sommer fonnen fie jdadlod, wenn fie ab-
gebirtet find, d. h. etwa 2—3 Wodjen im
Halbidatten geftanbden hatten, aud) der vollen
©onne audgefetst werden; dod) wird man gut
tun, #ber Mittag diefelben zu bejdatten.

Grdkte Feinde der Palmen find Sdhild-
{dule, ThHrips und der Phoenix-Pily. Gegen
erflere zwei Bilft fleiBiges Ubwaiden mit
Shwimmden und Sdmierfeifenmwafjer,
gegen letsteren gibt e3 ein wirfjames Mittel
nidt. Die braunen Blattipigen ftelen fid
ein nad) KSulturfehlern, befonderd wenn bie
Pflangen nidyt geniigend begoffen twurbden,
an Nahrungdmangel leiden, ober die Luft
bed Bimmerd su warm unbd zu troden ift.
Man fann bie bditrren Spigen mit bder
Sdyere wegidyneiden und mup durd) ridtige
Bflege darnady tracditen, daf die nadfolgen-
ben Blatter bdiefe Fehler nidht mehr auf-
weifen.

Q. Ordbener, bdeflen empfeblendiverter
Sdrift: Die Kultur der Topfpflangen im
Bimmer, bdiefe usfiibrungen entnommen
find, bezeidhnet ald befte Kalthaugpalmen,
bie im Winter in Rinmen {tehen fjolen,
beren Temperatur 7° C und nidht iiber
12° C fommen bdirfte: Chamaerops ex-
celsa und humilis, Corypha australis,
Jubaea spectabilis, Phoenix canariensis
und tenuis, Pritcharida filifera, Seafortia

“warme Jimmer aebdren:

Jn bad
Areca sapida,
Caryota urens, Chamaedorea oblongata
und desmoncoides, Cocos Weddeliana,
(Gteonoma gracilis, Kentia Belmoreana und

elegans, Washingtonia robusta.

- Forsteriana, Latania borbonica (oder Livi-

stona chinesis), Phoenix dactilifera und

reclinata, Rhapis flabelliformis, Sabal
umbraculifera.
Judyt zu den Palmen gehdrend, aber

fyftematiid) in deren Ndhe ftehend, nenmen
wir nod) al8 deforative Jimmerpflanze fitr
fithle Rdaume: bdie Siegedpalme Cyecas
revoluta und die Sdjraubenpalme Pandanus
utilis, erftere fitr tithle, leptere fiir mwarme
Raume.

oFf

»3 leber das Sauerkraut. eee

Dasd Sauerfraut fpielt ald gejunded und
billige8 Gemiife eine widytige Rolle in bder
Rithe. Seine ihm von manden ange-
didytete Sdywerbefdmmlidyfeit liegt nur an
ver faliden Bubereitung. Gewdhnlid) wird
jdhon beim Einlegen 3u viel Saly verwenbet
unbd f{pdter beim Kodjen zu viel Fett ge-
nommen oder dbad Gemiife jelbft nidht weid)-
gefocht. Die Hauptbedingung zur Eriel-
ung eined guten Sauerfoh(d find [laut
Pralt. Wegweifer tadellofe Fafjer ober
qrofe faubere Steintdpfe und frijde, eben
abgeldnittene, jaftreidhe Krautldpfe. Am
beften eignen fid) WeiBmweinfigden zum
Cinlegen, die aut verpidh)t und mit tadel-
Iofen eifernen R-ifen verfehen {ind. Man
fpitlt ein joldjes Fah gehorig aud und 1kt
e3 an ber Buft im Sdatten teodnen. Wird
ein {don im Sebraud gemeienee Rmutfuﬁ
benupt, fo wicd ed gut fein, ed einige Tage
su  wiffern, griindlid) su rveinigen umd,
nadybem man auf den Boden bed {fuﬁez
eine Hand voll Wadyholdberbeeren gelegt hat,
nod) einmal mit fochendem Wafjer ausdju-
brithen. Auf jirfa 60 Kopfe redhnet man
ein fnappes Rilogramm Salz. Dad Kraut
wird von allen faulen und unanfehnliden
Bldttern befreit, der mittlere ftarfe Strunt:

audgebohrt und die fo vorbereiteten Kopfe

fein gehobelt. Dad Faf ober der Topf
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erbiilt su unterft eine feine Sage Krauts
blatter. Nun wird dad gehobelte Kraut
mit ber geballten Fauft oder einer hdlzernen
Reule eingeftampft, wobei ;wijden zwei
handhohe Lagen Kraut immer ein Teil Salj
eingeftreut wird. Die oberfte Lage bilden
dann iwieder Krautblitter und bder Ber-
ih{uf wird dburch ein reined leinenes Tud,
ein Brett und eivem in fodjendem Wafjer
gereinigten grofen gFeldftein gebilbet. Jn
beftimmten Zmijdenrdumen mufy der Ber-
jhlu griindlid) gejdubert und etwa ent-
ftandene Faule enifexnt werden. JFn mandjen
Gegenden befteht die Gewohnheit, nad) dem
©dyneiden dad Saly unter dad Kraut u
mengen, alled 2 big 3 Stunden mit etnem
Tudy bededt ftehen zu laffen und dag Kraut
bann erft einzuftampfen. Aud) ift e —
befonberd in Weingegenden — gebrindlid,
swijden dad RKraut in BViertel gejdnittene
Wepfel und eingelne Weinbeeren zu ftrenen.
Da3 |ogenannte Delitatef-Sauertrant, dasd
ju Waldgeflitgel und iiberhaupt zu ver-
jdyiedenen feineren Pubereitungen gewdhlt
wicd, ijt jedbod) ohne Gewiir eingelegt.
Am allerfeinften und jdymadhafteften 1jt
iiberhaupt der Sauerfohl, der ohne Saly
eingemadht wurde. Er wird nady dem
Ginftampfen mit einem in ein Tud) ge-
bunvenen Stild Saunerteig belegt, mit

Steinen gut befdywert und bid jum Rand

ved Topfed mit frijhem Wafjer gefiillt.
Sobald dag Waijer Blafen wirft, wird ed
jededmal durd) neued erfept. Jft died brei
bi3 biermal wiederholt, jo entfernt man
Sauerteig und LWafjer, bejd)wert bad Kraut
von newem und wird nun ein fiberausd leidt
verdaulided ®emiife erhalten. JIn einigen
Gegenden Ruplandd legen die Hausdfrauen
jwifden Ddie einjelnen Rrauntlagen rote
Ritben|dynitte oder Pflaumen, Birnen, Ko-
riander, Dill, Fendjel und Phffer. Das
derarlig eingefduerte Rraut wird zu bder
fo beliebten ©uppe Stid)i genommen. Jn
Wejtfalen werben nad) altem Brand), beim
©auertohleinlegen einige Taffen frijdes
Ritbdl zugefitgt, um dem Kraut eine done
gelbe gharbe zu geben.

Sdlieflid) fei nod) die in Sadhlen und
Thitringen unter dem Namen Komftiraut

fo bBeliebte Form ber Rrautubereitung ers
wihnt. PHierzu werben tleine, nidit gany
fefte Kopfe gemwidhlt — blaue oder Mweife,
jebod) in Der Farbe gefondert —, Dbiefe
dann gefdubert unbd in einem grofen Refjel
balb gargefodht. Die Hausdfrau legt fie
nun auf ein Sieb, um fie nad) dem Ab-
tropfen in einen Steintopf ju jdidten mit
allexlei bazwijden geftrentem Gewiir, wie
Kitmmel, Fendjel und Dill. Juleht gieft
fie talted8 Salzwafjer dariiber und bejdywert
dad fhaf oder den Topf genau wie Sauer-
fraut. Somft und Sauertraut mifjen juerft
einige Tage im Warmen ftehen und tommen
dann in den Keller.

o8
=333 Korinthen. <<

)

Den Namen RKorinthen, eine Rofinen,
fiiren bdie getrccfneten Beeren bded fern-
lofen Weinftod 3, der namentlid) in Griedjen-
land und anf bden Jonifden JInfeln an-
gebaut wird und defjen Erirag zu den
hauptiddidyften Einnahmequellen der gries
diidyen Bevdlferung gehort. Diefer Weins
jftod wird nidyt viel Hoher al8 ein Weter
und bie Trauben Haben fleine, jdhwirslid)-
violette, fernlofe, febr fiige Beeren, weldje
im Juli und Auguft reifen, aber erft Enbde
Auguft und Unfang September gelefen
werden. Man breitet fie dann auf ab-
jchitjfigen, tennenartig fejtgeftampften Erd-
fladjen unter freiem Himmel jum Trodnen
augd, wenbdet die Trauben alle Tage um
und trodnet fie auf diefe Art bei gitnftigem
Wetter in 8—10, bei ungiinftigem in 20
bi3 24 Tagen. Bei anhaltendem Regen
gehen vie Beeren in Girung iiber und die
gange Grnte verdirbt.

©ind bdie Trauben vdlig troden, {o
fteeift man bie Beeren mittelft Fleinex
holzerner Redhen oder Kdmme von ben
Stielen, lieft fie aud und bewahrt fie in
auggemauerten IMagazinen auf, bie blos
eine Titre haben. Durd) eine oben ange-
bradjte Definung fdyitttet man die Kovinthen
binein, tritt fie feft und vermauert bdiefe
Oiffaung, fobald bdad Magazin gefitdt ift;
die Zitre wird erft beim BVertauf der Fritchte
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gebffnet, ba biefe burdy Jutritt ber Quft
leidht verberben.: '

Der bei weitem grofte Teil ber KRorinthen
witd nad) dem ndrdliden Europa, nad
England, Dentjdhland, Holland und bder
©djmweiz, verfandt, in Jtalien und Frant-
veid) find fie weniger beliebt und werben
felten zu Badwert oder Speijen verwenbdet.

v Preid und ihre Giite Hingen von
der auf bdad Trodnen und BVerpaden ge-
vidteten Sorgfalt ab; gute SRorinthen
miiffen ved)t frif) und fdwarzblau ans-
feben, bdiirfen webder fiuerlid) jhmeden nod
su viele ©tiele enthalten. Bor bder Be-
niigung bedfirfen fie einer forgfdltigen
Reinigung, dedhalb lieft man zuvor bdie
barin befindliden Steindjen und grogeren
©tiele heraus, |diittet fie bann in ein Sieb

und reibt fie mit der Hand fo lange, bid

die fleinen Stiele fi§) von ben Beeren ab-
geldft Baben. Man fest bann dad Sieb
in cine Sdiifjel mit taltem Waffer, laft
e3 eine Bierteljtunde darin ftehen, wajdt
bie Beeren abermald mit der Hand durd),
wed)jelt da3 Wafjer fo lange, bi3 ed tar
ablduft und trodnet -dbann bdie Kovinthen
dburd) Reiben zwifden einem reinen Tud,
woburd) bie Stiele vollenh3 befeitigt werbden.

923D  Haushalt. Eecee

Vom Obstschilen. Biel Dbejdydftigte K-
innen erleidhtern fid) bad Sdilen der Friidte febr,
wenn {te diefe in etnem Sieb ober Schaumisffel
in fodjended Wafjer halten bi3 die Haut jhrumpit
ober plapt. Pan fann dann dbas Sddlen ohne
Mithe vornehmen. Dad Uebergiefen der Friidyte
mit Pochendem Waifer ift nidht su empiehlen, da
fich bdbabet nuv eine unvolfommene Lojung bder
Sdalen erjielen [aBt; e® geht ben Friichten audy
etn gut Teil thred Woblgeichmadd und Nuder-
1ehaltd verloren. JIm erftgenannten Falle laffen
fid 3 B. Birnen wie Pflaumen abstehen; {ie
werben dann bi3 jur BVerwendung tn Iitronen:
waffer geworfen, wo fie {dhon weifs bleiben. Feine
Birnenjorten, dbie man fandbiert, erbalten fidh auf
biefe Weife am fdonften tn der Fagon.

Die bewachsene flasche ift eine febr Hiibidh
audfehendbe Sptelevet fiir Liebhaber von Pflanzen.
Gine {dhon geformie Weinflajdye oder einen Henfel-
frug ummwidelt man feft mit feiner Watte und
befejtigt biefe mit weigem Faben. Dann taudt
man die wattierte Flajde in Waifer, tellt fie nap
auf einen Teller und beftveut fie diht mit Kreffe:

famen. Aud Garn werben bann lange Todbte
gefhnitten, beren eined Gnbde in ber mit Waifer
pefiillten Flajche fich befindet; dad anbdere Enbe
iiberragt den Hal8 ber Flajde und begieft den
Gamen fortwdhrend. Nad) 4—5 Tagen ift bie
lajche diht mit Griln bezogen und fieht wunbder-
bitbidh aus. Man fdneidet dte Kreffe ju Salat
ab und immer wddit fie nad. 9.

Woran erkennt man den echten Thee?
Giegt man elwas falted Waijjer auf etne Meffer-
fpibe Thee, o mwird {id das Waffer bei edytem
Thee faum entfdrben, aber braun woarben bei
biefigem Thee.

Verbrannter Teig. Um folden wieder braud-
bar su maden, jchabe man dad3 Sdmwarge forg:
faltig ab, beftreiche bad Ganze mit geidhlagenem
Ciweifs, bejtrene e3 did mit feinem Buder und
ftelle dbad Gebdd nodh einmal, aber nur filv wenige
Minuten, in den Ofen.

Bambusmdbel, Rohrsessel, blitfen niemal3d
ju troden wetben, dba bad Geflecht dann riffig
with. PMan wafde fie beshalb oft mit lauem
Wafjer und Seife, trodne fie rajd unbd reibe {ie
mit Terpentin: unbd Leindl, su gletdhen Teilen ge-
mijdt, ein. Nadher werden fie mit etnem Wol-
tud) feft abgerieben. So behanbdelt, Halten fie fidh
Jabre lang.

Pandschubwische. Militdrhandidube sieht
man an dte Hinbde, feift fie mit weifer Seife feft
etn, big {ie vein find, unbd fpillt fie an den Handen
mit reinem Wafjer. Dann feift man fie nochmalsd
etn, Jpitlt {ie wieber und dbriidt fie gut aus. Man
wettet fie mit dem Dandjdhuhholy zu gebdriger
Form und hHangt fie an dte Luft jum trodnen.

99D3) o » Kide. o » [Gee

Rodjreepte.

Braune Rartoffelsuppe. Zeit 1—1'/: &t.
4 Rartoffeln, 1 Bwiebel, 2 CHloffel Mehl, 1 Cf-
Ioffel Fett, 1 Riter Fleifch- ober Knochenbriibe,
Sal3, Butter, Rahm oder Ci. — Dad WMehl wird
in bem DeiBen Fett DHellbrvaun gevdjtet unbd bdie
Bmwiebel unzerjdnitten mitgediinjtet, zulept bie
feingefchnittenent Kartoffeln nod) etwad mitgediinjtet
und mit ber Flitjfigleit langiam weidgelodyt. Leber
Butter, Rahm odber Ei anaeridhtet. :
Aud ,Gritli in der Kildpe”.

Raninchen 3 la Marengo. Cin Kaninden
wird abgejogen, in hiibjche Stildchen serlegt, in
etnigen ¥offeln Oltvendl auf vajdem Feuer an:
gebraten, mit dem Gewilvy, Salz, Pieffer, ein
Bintlein Knoblaudh und einer fleinen Bratengarnitur
JDerfefen und unter geitmweiligem Wannen balb:
weid) gediinftet. Dann filgt man eive Taffe
braune Sauce, fowie 2—38 gefddlte, gemwiegte
Tomaten und 1 Loffel Champignonsd Hingu und
Pod)t alled jujammen auf gelinbem Feuer sugededt
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. Betm AUnriditen wird bie Garnitur :c. ent-
g'.nrtr‘lt, bad Fleifd erhoht auf eine Platte dreifiert,
mit gebadenen Giern garniert, bie Sauce aufge:
fodht, durdbpajfiert, mit etwasd .Emaggt'ﬂBﬂrae
vermiicht und iiber dad Fleild) gegoffen.

fFricadellen. Rohed RKalbfleifd) witd jwei
ober dret Pal dburc) die Maldyine getrieben, dann
gefalzen unbd bei Seite geftellt. Gine halbe Stunde
vor Tijdh formt man Fricabellen, dbie man uerit
in Mehl, dann in Ei und Swiebad wenbdet und
rajdh badt. Bor dem Anridten beirdufelt man
jie mit Sttrnneniaft.

Schinken in Milch. Sehr jdhmadbhajt ift
gerdudyerter Schinfen in Wildy gefotten. Die
Mildy wird natiitlicy weggejdyiittet. H.

Maccaronisalat. Maccaroni werben in etwa
3 Cm. lange &iiide gebrodyen, /2 Stunde in
Galjwaffer gefodyt und zum Abtropfen auf ein
Sieb gejdiittet. Dann vermengt man fie mit
einer Mayonnaife, rilhrt alled vorfidtig durch:
einanber und Ildfgt den Salat eintge Stunbden
fteben, bevor er aufgetragen wird.

Aug ,Salatliiche”.

Bananecnkompott. 1 Dubend reife Bananen

werbden gefdydlt, der Ldnge nad entywet gefdynitten,
die Fajern in ber Wiitte entfernt und in 1 Liter
Wafler, 1 Glad gutem Weifwein auf dbad Feuer
peftellt und 250 Gr. Buder bdajugegeben. Die
Banansn werden weidgefocht, aber ohne ba fie
serfallen, dbann fdon angerichtet, mit Dandeln
gefpidt; ver Sirup wird didfliijfig eingefodit und
barilber gegoffen. RKalt ferviert. . -e-
- Rote Riiben (Randen) follen tiidytig ge-
biirftet und gewafdhen werbden vor bem Steden,
dbann fege man fie mit faltem Wafjer auf und
wenn fie weid) {ind, jollen fie in der gleichen
Brilhe austithlen. Man fdmetdet fie in Scheiben,
gibt geriebenen Meervetiig, efwad RKortanbder,
beipen Weineffig mit Suder und etmas von bem
Subdb dasu und ldpt fie einige Tage an einem
fithlen Orte {tehen.

Ronfekt von Quitten oder Bananen.
Auf 250 Gr, Frudtmarf fommen 250 Gr. Buder
und 2 Gimei. Die Friidhte werben gejchdlt unbd
mit wentg Waffer weidgeloht, durchgeitrichen,
bad WMarf mit bem zu fteifem Sdinee geldhlagenen
Ciweig und dem Suder verrihrt. Bon Ddiefer
Maffe jept man I[Hffelwetie fleine Haufden auf
ein gemad)éted Bled), Papier odber Vblaten unbd
trodnet fie auf mapig warmem Ofen, big fie {id
leicht ablofen laffen. Sie dilrfenr tnwenbdig nody
etwas feudt fein. Jn Bledybild)jen aufbewahren.

Reiskdpfchen. Siede 150—200 Gr. fdhdnen
Retd tn halb Salywafier, haldb Mild langfam
fornta weid). Wenn er gany bid ift, fommen
2'/2 Loffel geriebener Kafe, etwad Pusfatnuf und
2 Gigelb bagu. Wian lajfe bag Gericht auf bem
Feuer noch einen Augenblid jtehen, fiille bie Wajje
in naffe Taffen und ftelle diefe Taffen auf den
Deten Herd. Der Neid wird geftilrat und fo auf-
getragen. mit Sauce betrdufelt unbd ju Bovejjen
ober Dafenpfeffer fevviert. 9.

Mandel- oder DBaselnugspudding ?m
Eelbftlocher). 80 Gr. rohe Manveln ober Hajel=
niljje, leptere tm Ofen leicht {iberbraten und.bann
abgertebent, werden fein geftogen. Dann rithrt.
man 126 Gr. geftoBenen Buder mit einem ganzen
@i, etmad abgeriebener Iitronenidale und wvier
@ige[b {haumig, gibt bann die gexiebenen Manbeln
oder Hafelnilffe dazu, rilhrt bie Maffe /2 Stunbde
lang ftarl nad) ¢tner Seite, gibt 50 Gr. Kartoffel:
mefhl (Fécule) bazu, 60 Gr. leidht pejdymolzene
Butter wird ebenfalld dbarunter geriihrt, {dhldgt
dann bie vier Gtwethe ju feftem Schnee unbd zieht
biefen leicht und forgfdltig unter bie Mafje, Eine
nidt au groge Pudbdingform wird gut ausgebuttert,
mit Brofamen beftreut und halb qaefiillt.

Gine RKafferolle vom Selbitfodher wird strla
4 Gm. hody mit Waffer gefiillt, wenn bdasd Wafjer
peip ijt, die Fovrm Dhineinaeftedt und auf dem
Feuer 10—15 Pinuten offen, ohne dben Dedel
daritber ju tun, gleidmadpig gefodit. Dann rafd
verichliegen uud fofort 3wijden zwei Kajjerollen
aeftellt, welde entweber {iebende3 Wafjer ober
©peifen, die viel Warme abgeben, enthalten. Un-
gefdbr 2'/2 Stunben den Pubdbding, ohne absubeden,
barin laffen und dann ftitrzgen. Cr mwird fich fo
vollfommen fdon aud ber Fovm BHeben.

Weinfdaumiauce nad ,Oritli in ber
Rilde”, Seite 859, baju feroiert und teild baritber
gegoﬁen aud) eine Créme brdlée, ,@ritli in ber
RKilde”, Sete 354, {ft gut daju. L.

|9255|  Krankenpilege. | E&Cee|

Das Wechseln der Bettwische bei Rranken
verurfadht dbem Patienten und bder Pilegerin oft
PMNithe und Unannebmlichleiten. Pan verfabhrt
babet auf folgenbe YWeife: Beim Ausdziehen bed
Hembed wird basdfelbe jundchit unter bem RKreuy
bed noch liegenden und tn ber Mitte etmwasd Hodh
gebobenen Kranfen Hervor nac)y bem RNilden her-
aufgezogen, bann vorne und Hinten in bie Hobe
gerollt und am Halfe undb an den Aermeln auf-
gefndpft. Dierauf fest man ben Kranfen auf,
wobet ex tm Rilden gejtiilht odber an den Hanben
gebalten wird, Hebt bas Hembd itber den nady vorne
genetgten Kopf und ftreift e von den Armen ab.
Beim Anziehen verfdhrt man in  umgefehrter
Rethenfolge.

3t etwa ein obered Glied verleht, jo fommt
e3 betm Ausdziehen zulept, beim Anziehen zuerit
an bie Neibhe, e3 ift dbatet mit bejonderer Schonung
su verfabren. DBielfach it ed in foldjen Fillen
iiberhaupt nidht moglid), den betreffenden Uermel
anzuzieben. Derfelbe wird alddbann entmweber in
ver Naht anfgetvennt und iiber bem BVerbanbe
mit Bdndern ujammengehalten, oder [eer auf ber
Brujt mit Sidyerheitdnabeln befeftigt. Darf ber
franfe nidht geboben werben, fo fpaltet man bdie
Rildenfldde ded Hembes von oben bid unten, legt
dasfelbe wie eine Aermeljdyiirze an und bindet ed
im Naden.
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Die Wafdbe barf midht Palt ober gar- feudt

angeogen werben, jonbern mup ndtigenfalld vor:

ber am Ofen, in der Sonne odber mittelt Wdrme: |

“flajdhe ermdrmit werben. Sdhvigende Kranfe find

mit befonderer Borforge umaustehen, dbamit fie ficy |

nidht beim Walchewedieln erfdlten, - Am beften
[agt man erft ben groglen Sdymeijaudbrud) vor-
fiberaeben, babei ben Kranfen gut subedend und
vor Bugluft bemahrend, retbt ihn dann unter ben

Decden mit evwdrmten Tiichern troden und wedyfelt |

nun bdie Kletbung. Tasd Bimmer joll ebenfals
genitgenbe Warme befitsen.

l%!% ’ Kinderpflege und -Erziehung.

Zur Pflege der Klemgten. €3 ift ein Beiden
von verfehrier Liebe, wenn i B. eine Wiutter
ihr Kind bet dem gerinnﬂen Beichen vor: Unrube
Perumtrdgt, {tatt naciujchen, wolurd bdiefe Un:-
tube bedbingt wird. Wiegt man ein Kind. jobald
e3 weint, 3iebt man Cigenfinn und Epoidmus ir
thm groB. Desdhalb find bdie jest fiblicven Bett.
ftellen pen 2Wiegen vorzuziehen. Audy Ordbnung
und Reinlidfeit fann man bden Kindein nidyt
fiilh genug anersteher, tjt beided doch ein Haupt:
erfordernis filv die Gefunbdbeit. . Su fefte BVeded-
ung ift jbldlih. GCin leichted Federbett fliv den
Winter, etne wollene Dede fiir ben Sommer ge-

- nilgt, voraudpefest, dap dad Kindersimmer troden,

[uftig und warm ift. LTa ridypet man fidh befier
nad) einem Thermometer, ald nad feinem Gefiifhl.
Die Bimmerluft joll im Wintir nidht u heih,
im Frihling und Herbit nidt zu falf fein, 14
bi3 15 Gradb Wdrme it dad bejte. Audy im
Winter foll man tas Fenfter dffnen, um gut u
litften. Najfe Windbeln biirfen ntewrald in dem
Btmmer getrodnet werben, in bem dasd Kinb liegt,

— aud) jollte bort nie befchmutte Wajcht lieaen

bleiben, Hinbde und Fiike der Kinder milffen fich
fret bemegen, und biirfen nidht durd) Cinjdyniiren
in: threr CEntwidlung gehemmt werden. - s ift
gut, den Kindern einige Wiale am Tage eine gany
frete Qage ju geben, um ihnen Bewegung zu
{daifen.
erforbert dad DHeraustragen ind Frete natiirlich
grogeve Borfidht, ald tm Sommer. Cin Kind
gebort in der erften Seit nidt in falte Winter-
luft. — Bejonbderd joll man bdie fleinen Eiben-
bitrger vor. bem Ginflup Iharfer Nord= und Ojt=
winbde biiten.
hebt, fo lege man Leidbe Hande unter bie Acvjeln
an dte Seitenteile des fleinen Kobipers. Dann
erleiben die Kinder feinen Sdhadben, wie ed leidt
peidieht, mwenn fie von bdbem IYRiittern obder
Warterinnen an  den Oberarmen hodgehoben
werben. Kann dod) dburdy diefen Unverjtand ein
Nermchen audgeredt mwerden. — Ferner ijt- eine
ftrenge Orbnung im Darbieten ber Nahrung be-
dingt. Jit die redite Gintetlung fchon fiir den
Tag von unenblichem LWert, fo wird fie fiiv Wiutter
und Kind von nod) groperem BVorteil filv bie

3t ein Kind im Winter geboren, fo -

Wenn man Kinber in  die Hoye

Nadt. Sdlaf it ein voraligliched Mittel aur
Krdftigung unb* jum Waddtum filr dad Kinbd: .
aber aud) eind:bder erftert Bebdiirfnifje filr die ]unge ’
Putter. Die Gewdhnung, dag ein Kind tn der
11. Abendftunde zulet und erft morgend um
5 Ubhr wieder 3u trinfen erbalt, erfordert aller=
bingd einige IMiihe, bdie mande Putter aus
falider Bequemlichfeit unterldpt; bdie aber durdy
Seftinfeit in funger Heit errcidt merden fannm,
urd fidh dann fiixr PMutter und Kinb durd rubtgen
Sdlaf auf's {donjte belohnt. A M. .

23555 Gartebbaﬁ. E&egee

€iniges iiber die Hufbewahrung des
Obstes. DBiclfad) wird das geerntete Obit fo:
gleid) nach den bezu beftimmten Aufbemwahrungs:
tdumen verbradit, anftatt bdasfelbe, wie bet den
meiften fpdtern Sorten gefdyehen ioII. auerft ge:
hortg nadyreifen und ausibwien ju lafjen. Durd)
biejed AusidymiBen verbunftet namlid) bie fiber:
jchitffige Feuchtinfeit bded Obijted infolge bder fidh
entoidelnden Warme rajdh und gleichzeitig gebt
Biebet der Nachreifungdprozel raid unbd volljtdndig
vor fih., Aled Winterobft balt fid fehr qut,
bleibt jdhmadhaft undb aromatijdh, wenn man e3d
aerabe wie Kartoffeln, Gemiife 2c. auf folgenbde
Art und Weife etnjdhthtet: Auf einer vor Froft
siemlich gefchitten Stelle” im Garten wird frijdes
Stroh ausgelegt;: man bringt bann jamtlide
Nepfel, aber ja fein Fallobft, auf etnent oben ipih
sulaufenben Haufen, dbann legt man trodenes
Stroh, basd bre .Sjobe besd Apjelhaufens haben muf
in wohl 60 -70 Cm. dider Lage auf, dbann be:
wirft man ben Haufen etwa mit einer 35—4H
Cm. ftaifen Sdytdht trodener Crde, dbie man an
per Oberflide etmad befeucdhtet und feftflopft.
Um im Falle eined jtarfen Regenguifes dbad An-
fammeln von Wafjer tm Apfelhaufen ju verbilten,
werfe man rinad um legtern einen fleinen Graben
auf. — Nad VerfluB von fiinf bis fechs Wodhen
haben bdie Wepfel nun vollig audgejdbwit und
tonnen bann in eine fiihle, trodene, jedboch froft:
frete Kammer, alfo ind Haud verbradit mweiden.
Diefe Arbeit ift natiirlidh an einem froftfreten
Wintertage um- die. Mittagsgeit vorzunehmen.
Pian fann aber aud nur einmal einen Teil bder
Haufen und zwar oben wegnehmen und ins Hausd
verbringen und bie. anvern Uepfel wiedber aut mit
Stroh) und Erde bededen. Sie halten fid in
einem joldyen Haufen oder ,BVerge” vortrefflich;
jebenfalls beffer alg gu Haufe in einer zu hellen
oder feudhten Kammer. Natitrlidh muf fdhon beim
+Aufbergen” ded Obfted im Herbjt jtrenge darauf
geiehen werden, daf Lein eingiger angefaulter ober
befchadtgter Uepfel in ben Haufen hinetnfommt,
Der fleinfte faute Fled, ja eine anfdnglih un-
fcheinbare Fallitelle an einem Apfel wilrde gar
bald groBe Fdulnid um fid verbreiten und da-
durdh unter dbem Obft grogen Schaden anridhten.
— Ntiijje bdiirfen nur an gany frocfenen, lufjtigen
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unbd Hiblen Orten in Efleinen  Sddden Hangend

aufbemabrt werben, denn Feudbtigleit und Warme |

madjen die Rerne fonft gar bald ranzig. —r.

95%‘%‘ & Fl’agefﬁc_kt.'m lééée’

Rnfworien.

66, TWenn der fussboden nidt oft begangen
wird, namentlid) wenn dbavaui nicdht mit genagelten
Sduben herum getreten mwitdh, fdnnen Sie ihn
ladteren. JIn Deutfdhland finbet man oft Tannen:

boden, bie ladiert, tdglih feucht aufnerieben und"
ie nad dem NAusfeben, alle 1—2 Monate frifdy.

geftrichen werden miljfen. Sollte ber Bobden nidyt
glatt fein, fo laffen Sie ibn von einem Sdyreiner
ober %obenleget ,absieben” und dann fann er
wie Parquet bebandelt werbden. S.
71. Fitr [anblide Verhdltnifje und Holafeuer-
ung vermenden Sie am bejten einen ,bdeutjchen”
Perd mit Borbanf, bet welchem bie Kodygejchirre
in die Oeffnung ber DHerdplatte Hinunterreichen.
RNur dann, wenn IJhre Kiihe fehr grogen An:

forberungen ju geniigen hat, werben Sie mit BVor- |

teil einen ,frandfiidhen” Kodherd anfdaffen, bet
bem bie Pfannen auf bie ftarf erbhiste Platte
aufsuiegien findb. Lor bden fomplizierten Herbden,
bie Sie anfiihrten, rate th Jbnen entfchieven ab,
benn bie Grfahrungen, dte dbamit gemadht werben,
entfprechen ben Unpreifungen nidyt, judbem find
fie fiir ldndlide BVerhaltniffe viel au teuer und
umftanbdlich. Abonnent.
78. €Eier honserviert man voriiglid mit
Garantol, dad in allen befleren Droguerien er-
haltlidy ift. GJebraud.Sanweifung finden Sie dabet,
Fals Sie tn Jhrem Wohnort fein Garantol er-
balten, fo fdnnen Sie e8 besiehen bei Herrn
Hammer-Barth, Droguerie;, Prijtergaiie, Quéern

74. Gtatt Schwarzthee fonnen Ste Brom:
beerbldtter thee, dem funge Blilten von PHimbeeren
und Crbbeeren betgrgeben find, gut vermwenbden.
Diefer Thee mup ldnger jiehen, als Schmwarzihee.
Um ihm ein feined Aroma zu geben, fiige man
aud) gedorrte Waldbmetjter darunter. Die Bldtter
milffen nicdht zerrieben, nur gut geddrrt jein. Auf:
bemabrt mird bdiefer Thee in Blechbiichfen. &.

75.. Bettsocken ftridt man mwie gewdhnlide
©oden mit gany weider Wolle und vedht luftig.
®ut dagu eignet fid ﬂodlge ntd)t gebrebte. %(gﬂe

75. @ic erhalten biemit ein Mufter fiir Bett-
socken. Material: 100 Gramm Rodwolle, dide
“PRan mad)t 56 anfdalagmufcben,;

Holnadeln.
boppelt gejtridt. (Ergibt fich, wenn man bdie eine
Mafche - glatt ftvidt, die anbere abhebt unbd bden

ssaben vor dite Mafche legt) -Man ftricdt 46

Touren hod), bann werden 12 PMajden gefiridt,

2 X abgenommen; i gleidet” Weije am Enbde
-Nuf bder linfen Seite wird gleidh) ab: -

ber Nabel.
genommen. Hat man abgenommen bid nod 10
Mafden bleiben, jo wird sufammengefiridt. Der

uB wirb jujammengendht bid 3u 22 Maiden.

tefe werben quf bide StabInadeln aufgenommen
und 22 Malden hod) ein Rohr 2 rechtd und 2
[inf3 geftridr — UI8 willfommene Arbeit fiir alte
Tamen modte id) nod) folgendes empfehlen: Eine
grobe Spige mit fchonem Mufter ju hafeln; man
ndaht dicfe an Leinenftoff und wverfiebt benielben
mit groBem Monogramm in rot, oder tol unbd
blau. Jcb habe jchon mandhe junge Frau erfreut
mit biefem Kiicheniiberhingetuch. Manched Miadechen

- gebt mit dben Tiichern, die drunter hHangen, beffer

um, und der Riiche ftebt e3 gut an. PMan fann
Fud) und Spige in weif und vot nehmen, was
auch bilbidy ausfiebt. Frau A, B.
76. Als warm unbd praftiid, werben Fuss-
bdden aud Holjcement geriihpmt, bdie einfach ge-
aoffen werben, wte ein gewdhnlicher Cementboden.
&3 mwird fih aber fragen, ob dbas Ausfliden defekt
geworbener Biden leidht mbplich ift und o& fte

| bte Sveucbtigfeit nicht anyieben. -

76, Die fuBwarmen und fugenlojen fuss-
bdden, non benen Sie gehort haben, werden
unter dem PNamen ,Sdeja” von ber Firma
Dutoit & Cie. in Yverdon, tn veridiedenen Farben
eiftellt und von etgenem, erprobten Perfonal felbit
an Art und Stelle audgefithrt. ,Sdeja” findet
Berwendung fiir Wobhnzimmer (ald Einfajjung
oft Friefe von einer andern Farbe), Korridore,
RKiidyen, Badzimmer, Abtritte und Pobdefte, ferner
fitv Fabrifen, Sdulen, Kranfenhaujer 2. Jn
franfenidlen und Badsimmern mwerden audy die
MWande auf jede beliebige Hobe mit ,Scheja” be-
leat, Werdben bann die Deden und bdie obeven
Wandfliden mit Oelfarbe angeitrichen, jo fonnen
folche Raume jedberzeit bei voljtdndiger Lermeid:
ung von Staub einfad abgewajden werden, was
febr einfady und in Hygieniicer EBeatebung von
unjdagbarem Bortetl ift. ,Sdeja” wird jomwoh!
bireft auf Cement (Beton) mwie aud) auf Holz:
unterfagen (Blindbbdben) erjtellt. Die Preife find
nicdht hoch; fie varitren fe nady bder Groge der ju
belegenden Fldde.. Dieje Bodben mwerden in ber
franydfijchen Sehmweis feit [angerer Seit mit grofem
Eifolge auspefithrt; in ber Oftfchweiy ijt dies, fo
piel mir befannt ift, bi3 jept nod nidht der Fall.
Bobdenbeldpe, welde in ithrem Ausfehen etwasd
Lermwandted mit ,Sdeja” Haben, werben bem
Bernehmen nad), auc) von einigen andern Fivmen
erftellt; fie Baben aber mit bem Fabrifate von
Dutoit & Cie. in Yoerdbon nidtsd ju tun, — So
plel mir befannt ift, Hat bie Bertretung . fiir
~Sdeja” Arcditeft J. Oberft, Hegibadiirage 14,
Ritrich V, weldher Jbhnen jevenfalld gerne ndheve
%lusfunit geben whd, Die gleihe Firma fertigt
aud), wie idh micdh jelbjt iiberaeugt habe tavellofe
Unterlagen fitv Linoleum (auf Holz und Cenent).
Da bie biersu vermendete IMaffe feinen Sand

enthdlt, fbliegt fie dbas BVerfaulen des Linoleum:

belages volljtdndig aus. Ein Abonnent.
77. Probieren Sie Jhre Badewanne mit
Seifenfand ju veinigen, - ber in Scadteln obder
Pafeten in jeder Droguerie oder Apothefe erhdlts
Ud ift. Jd babe hamtt Sleden auf ZBoraeHan-
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platten undb Ematlgefdirr mit Lcichtigleit entfernt,
die fonft gar nidt wegsubringen waren. Aud
babe td) jhon von meiner Pupfrau gehort, bap
fie foldhe Babewannen mit gany feinen Stabl:
fpdnen, ben feinften dle man erbalten fann (bie
Rolle 3u 1 Fr.), blanf gepust habe.
' _ Frau B. in &,
77. Dem angebenden Hausdmiltterdhen bdiene
aur Antwort, bap Sdhreiberin bdied al3 beftes
Mittel geaen bic pelben Fleden in einer Email-
badewanne folgendbed Heraudgefunbden: Man
nehme an ein feudted Tud Rofin-Waidpulver
unbd retbe bamit die betreffende Stelle tilhtig ab,
und wafde Hernad) mit reinem Waffer die gange
Wanne aud; fie wirh wie neuw. F. J. in W.
78. Gin guted Mittel, Flecken aud Disbeln
au tilgen, ift Olivendl. Pian retbt mit einem
weidhen Tud) bdie betreffende Stelle, weldhe mit
Oltvend! leidht befeudhtet mwurbde.
werben perfdywinben. ,
78. Gidene IMobel, bie regelmapig aufgemidit
werden, fann man aud) mit ber feinften Marle
von Stablipdnen vorfidtig, wo ber flecken {idh
befinbet, abretben und bann wieber widyjen unbd
mit weidem wollenen Lappen polieren.
Frau B. in S.
79. Um Oelflecke aus Leinmand ju entferrien,
benet man bie unjauberen Stellen mit Weingeift,
veibt fie bavauf mit gewdhnlicher Seife ein, Idft
bas Waidyeitiid einige Stunben liegen und waidt
dote Flede dbann mit warmem Waifer aus. Wenn
man viel dlbefledte Waide Hat, 3. B. nad) etner
Kvanfenpflege, fo dneidbet man Seife fein, gibt
fie tn cin Cleined Gefaf, gieft Weingeift darilber,
bebedt qut und ftellt dted etwa 5 Wiinuten in
gelinde Warme. Sobald ble Seife gefdymolzen
iit, gieBt man fte auf die fledtpen Stellen unbd
verfabrt tm fibrigen wie oben. Haudmiltterden.

Fragen.

80. Bielleidyt ift jemand jo freundlih, mir ju
vaten, wie man glangend, ,jpedig” gewordene
Berrenkleider am grilnblidften von bem ,Glany”
befreit? TWie vermendet man alte Herrenfleider
und Kellnerfrade, bdie abgetragen find und teil-
weife Spuren von Diotten fragen, am beften?
Jdy mochte gern aufrdumen mit bem vtelen Seug
und weif nidht wohin dbamit. Bielen Dant fiir
guten Rat jum voraus! Gp.

81. Wiigte mir vielleidht jemand bdurd) ben
nRatgeber” eine Abdreffe, mo man febr nette

Portemonnaie (weil [b. Anbdenfen) nodh repa:
rieren laffen fonnte, Leber- und Pliifdharbeit wdre
erforberlid. Filr alfdlige Ausfunft freundlich
banfenb Nlte Abonnentin.

82. Auf mad muf man beim richtigen Peizen
fein Augenmer? riditen? Jdb muf immer von
metnem Manne horen, id) brauche viel ju viel
Hetymatezial und bdody fei e3 nte ,gemittlich”
warm bet und, Bet meiner ebenfalld verheirateten
Sdywejter 1jt's barin wirllid) befler und thre Hols-
unbd Kobhlenvedynung tft nie fo grof, wie die meine,

Die Fleden
@ &

objdyon fie ein Simmer mebhr heijen muf, als id.
S mbdhte mir redht gerne von erfahrenen Frauen
fagen [affen, wo ber Feblexr [tegen mag.
Gany junge Hausdfrau.
88, MWer gibt mir eintge gan billige Geridhte
aud Schokolade an? Wit Haben eine bejonbdere
Borliebe dafiir, aber faft alle Regepte mit Sdyolo:
labe find {o teuer und fompliatert. Miiffen bie
jogenarnten ,Kopiden”, felen jie aus Scofolade
ober anberem zubeveitet, immer mit etner Sauce
fervtert werben? Paustodtercdhen.

Freiburger
pomoopatbijhen Gefundbeitstaffee

feit Jabhraehnten anerfannt befter Kaffeezujas.
Nur ,,dbt” mit nebenjtehender Schupmarte

,Dieved”. Nacdhahmungen weife man 5uri’ch.

Hans- u.Kiichengerite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitédt: f.uerfeste Geschirre.
Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,

Alles in vorziiglichster Ausfilhrung
liefert zu billigsten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz- und Emaillirwerke, Verzinnerei.
Zu beziehen in allen Geschiiften

fiir Haushaltungsartikel.
Haohste Ausseichnungen an ersten Ausstellungen'

Zuger-Lose

Emission Ill, versendet 4 1 Fr. per Nachnahme

Frau Blatter

Lose-Versand, Altdorf. — Haupttreffer:
Fr. 80,000, 15,000. Gewinnliste 20 Cts. :
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