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Balte feft am frommen Sinne,

Der des Grensfteins nie vergaff;

Ales . Heil. liegt mitten inne

Und das Hodyfte ift das Ulaf.

®Gliiflid), wem die Tage fliefen,

Wedfelnd swifden Sreud und Leid,

Bwifcdhen Schaffen und Geniefen,

Bwifden IVelt und. EinfamFeit.

Seibel,

B 4

»3>% Teicrabend. seee
(Naddrud berboten)

RNidht den Feievabend ald folden will ich
befingen,” ihn al3 Lohn preifen, ber dem
Urbeitenden wintt, der ihm Erholung und
Anvegung bringt unb ber oft nod) 3u einem
©pagiergang in3 Freie benupt wird.

Der greierabend tehrt fiir den Angeftelten,
den Urbeiter taglid) sur beftimmten Stunbde
wieber.. Die Arbeitdzeit ift geregelt wie dex
Lohn, dba gibt3 nidytd, woran gemarltet
ober audgefest werben fann, Der Arbeits
geber weiff bad leider oft nur ju gut; ber
Utbeiter_ pod)t darauf.

Wriberd flebt e mit dem gFeierabend im
Haudhalt aud. Die Pandfrau findet, fie

felbft werde |elten genug ded fHeievabends
teilhaftig, oft leiber ausd eigemem Unver-
ftand, oft aber miifjen eben abend3d nod
Arbeiten bejorgt werden, bdie fidh) nidht auf-
fdhieben lafjen. Die Magd will ihren Feiers
abend aud) nidt preifen, denn oft genug
geht e3 bid gegen 11 1hr abends, bi3 fie
aud bder Kiide fommt. TMup bdad fein?
UAn vielen Orten Connte dad Madden
Feievabend BDalten, wenn ed fidh mit der
rbeit eilen ober fie sielbewufter vervidten
wilrbe. An vielen Orten aber, leiber muf
e3 gefagt werben, ift bdie @auﬁfrau 3u we-
nig einfidtis und verftindig und findet,
jo lange ba$ Miadden aunf ift, foll es
arbeiten, fie muf e3 ja aud), dentt fie wohl.

Nun tommt die Wijderin ind3 PHaus,
morgend 7 UBr fieht fie fdhon in- der
Wajdtitde und abends 7 Uhr ift fie nod
bort. Sie fann nidt Feierabend madjen,
e3 fam alletlei, bagd nod) audgewajden,
eingelegt ober fortiert werden follte. Wie
biel froblider und frijder wiirde fie fich
am nddjften Worgen wieber zur Wrbeit
einftellen, tsenn ihr eine abgegrenzte Ar-
beitdzeit beftimmt und bdie Hausdfran ftveng
auf Cinbalten derfelben dringen wiirde, -ba-
mit bie Wajd)fran Feierabend madjen Lann.
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Uehnlid) ift’s mit dber Glatterin, mefhr
aber nod) mit der Haudjdneiderin. Fragt
eine folde, an wie vielen Drten fie eine
Mittagdpaufe und zur beftimmien Jeit
Feierabend madjen fann, Dentt felbft dar-
itber nad), wie oft in lepter Stunbe, wenn
fid bie Sdneiderin jdhon anf dad Wuf-
hoven freute, nod) jdhnell bad ausgebefjert,
jened anbderd gebeftet werben jolte. lUn-
willig tutd bdie Sdhneidberin und ihre Ge-
banfen waren babei Peine rofigen, jzumal
ber Hausherr ausd dem Geid)ift ober vom
Bureau heimfommt und fidh) ded Felers
abend3 freut,

BWie viel Guted Idnnten unfere Hauns-
fraen bda tun, wenn fie ftrenge bie Ar.
beit8zeit bdiefer Ungeftelten einhielten und
©orge friigen, daf all diefe Ausdbhilfen aud
Feievabend madjen fdnnen. Denn mande
biejer Sdyneiderinnen, Wald)- und Pup-
frauen 2c. muf Heimeilen, um bden Jfhrigen
bag Abenbbrot zu bereiten und nod) aller-
lei rbeiten su bejorgen.

Die Hausdfrawen fommen nidt zu furj,
wenn fie reditseitiq Feierabend gebieten; bie
Arbeit wird williger getan und da3 Ent-
gegenfommen bdantbar empfunden. Wohl-
tun in Dbiefer Ridtung gehdrt zu unfern
Pilidten; gFeierabend allen, bdie arbeiten,
su rediter Beit, bann iwerdben aud) bdie
©tunbent ber Arbeit befler andgeniift,

Die Hausdfrau fann nidt fagen, fie miifie
ja aud) arbeiten; fie vergeffe nidt, daf fie
die Freibeit Hat, aufsubdren oder eine
Paufe zu madjen, wann ed ibhr beliebt.
Sie erhdlt Befud), mad)t einen Audgang
und hat fo Abwed)slung; die Sdyneiderin,
die Wajd)frau 2c., fie fennen nur bdie Ar-
beit, fitr bie fie eben beiahlt find, Und
an vielen Orien wirh bdie eben bden Be-
treffenden nidyt leidhit gemadht.

®eht mit gutem Beifpiel voran, Haltet
fteenge bavauf, dbaf in euvem Haufe recht-
seitig Feierabend gemadht wird; die Woh-
tat ber Ginvidtung madit fid) fider bald
geltend. Gs.

oF

Der Wille lodt die Taten nidit Herbei,
Der Mut ftellt fid) bie Wege Lilrser vor,
®bthe. s Taffo 11, 8.

933 Vom Obstessen. eeee |

Dad meifte“itdfe—lobft wird zu unridtiger
Beit gegefien. Der ,Sdweizerifde Obft-

‘bauer” fdjreibt baritber folgenbes:

wJebe Obftforte Hat beftimmte Grenzen
ihre3 Reifesuftanded. Wird eine Frudt ju
frithe gegefien, fo ift fie nod) 3u hart. Dasd
Berhdltnid ber Sdure zum Judergehalt
ift nod) nidht ridtig ausdgebaut. Aud) bie
edelfte Frudht jhmedt dbann ,rdbig”. Wann
find nun 3. B. Birnen geniefbar? Sobald
fid eine folde um bden Stiel Herum weid)
anfithlt, ift fie am delifateften. Beim Frilh-
obft bamert ber Reifegrad nur Iurze Beit,
beim Winterobft aber bebeutend Ildnger.
Um bad Frithobit jaftig su erbalten, mufp
e3 etroa 14 Tage vor ber eigentliden Baum-
reife gepfliidt werben, jonft wirb ed meblig.
Nue u fdned wird e teigig. Der Frudt-
faft zecfept fih und nimmt einen jifliden
Gefjdmad an. €3 feplt freilih nie an
foldjen Perfonen, welde das lichen. Fdrben
fid bie Derbitfriihte gelblich, fo find fie
pflitdreif. Spite Winterjorten jolte man
fo fange afg mdglidh) am Baume [affen.
Cin alfdliger {roft idadet ihnen nidt.
Perbjt- und Winterbirnen werben war
nidit alle teigig; wenn aber dad riditige
Genufftadium verpaht wird, jo werbden fie
jo weid), bap fie beinabe zerfallen. Die
feinfte Birne ift dann fabe. Dad ange-
nehme Aroma Hat ficdh verfliichtigt. Sorten
mit jarter Rinde find viel [dmadhafter,
wenn fie nidt gefdalt, jondern nur mit
einem Tudje abgerieben werben.

Lagerdpfel behalten bie Gennfreife [dnger
al3 bie Birnen. Die Genufreife ift erfennts
lid) an bDer gelben Grundfirbung. Nad
etner beftimmten Settbauner verliert fid) bie
Upfeljdure und mit ihr aud) dbad Avoma.
Dad Frudtfleild Hat dbann viel Aehnlid)-
feit mit “andgefottenen? Fleijdhfafern. Ein
qut durdjlitfteter, duntel gehaltener RKeller
hilft viel ju ldngerer Erhaltung ber Frudt-
reife, infofern er nidt zu warm und froft
fret ift. |

Was ba3 Beevenobft anbetrifit, wird
badfelbe an ihren Pflanzen genufreif. Eine
Nadyreife auf dem Lager wiirde ed ver-
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jdhledytern. Bei Crdbeeren ift die Pflird-
seit bormittag8 bdie befte, indem fie dann
am meiften Hvoma befigen. Dhne Aug-
nahme joll bei nafjem Letter nie bt ab-
genommen werden. €3 geht nidyt nur bald
in Faulnid iber, jondern biigt aud) viel
an feiner Giite ein.”

o

Byaienische Bedeutung der Campengloken

‘ ' und =Schirme.

Bon Dr. M. Chret.

‘ (Maddrud berboten.)
-+ Seiber adyten nod) immer viele Menjdyen
_ bie Bebeutung bder Lampengloden und
«Sdirme fiiv die Sdonung der Augen 3u ge-
ting, um ifr einige Aufmertjamdeit jujchenten.
Crft wenn fidh Augenjdwide odber gelegent-
lidged Brennen ber Augen einftellt, wird
man borfidjtiger. €8 follte dod) jedber be-
denfen, baB wir in Spitherbit und Winter
einen gqrofien Teil ded Taged bei tiinft-
lidger Belendhtung ubringen und daf bda-
her namentlid) eine zu grelle Bejdaffenpeit
derfelben burd) bie Linge ber Feit ent-
fdyieben einen \dhiadliden Einflup auf unjer
©efhorgan auditben mufp. Wohl foll bder
Gegenftand unferer Tatigleit, 3. B. Bud
ober Niberei, ftetd fehr hell beleudhtet fein,
aber unfere Augen felbft milfjen durd
Lampenfdjicme gegen bden bdiretten Lidht-
fdein gejdhitht wexden.

Um bad Uuge, namentlid) beim Lefen
~und Sdjretben, vor dem bdivelten Lidhte su
jhitten, pflegt man entwebder gefdrbte
Gfoden anzumwenden ober {iber den Gloden
farbige Lampenfdirme anzubringen. Jd
siehe bdie letteven vor, weil dadburd) zu-
gleid) die vom Lidyt andgehende Wiivme ju-
ritdgehalten wird und weil man fie leidhter
seitweife entfernen fann, wenn bad ganze
Bimmer erlenctet werden joll. Und jwar
find einfacbe, nidht durdhldderte, facher-
actig gefaltete, auf Drabhtgeftedl rubenbde
Papieridivme bie geeignetiten. TWad bdie
arbe bderjelben betrifft, fo Hat davin jdon
ber Spradygebraud) dad Redjte getroffen.
Wir jpreden von {dyreiendem Gelb, von
brennendem Rot, aber von einem rubigen
Blaw und Gritn. Woh! vermag eine mit

rot- ober rojafarbenem ©Sdjirme verfehene
Lampe itber die ganze Stube einen gewifjen
magijden Sdein zu verbreiten, aber fiir
ben Gtubdiertijd) ober dhnlide Bwede ijt
Griin und namentlidy Blan die wohltuendite
Farbe. Aud) Dalten bdie lepteren Farben
die fiir Kopf und Hugen fjo fjdhadlide
©trahlungdwirme befjer juritd und war
violett 47 Prozent derjelben, rot 53, hell-
blau 58, gritn 74 und dbuntelblau 81 Pro-
sent.  Natidelid) darf man den Kepf nie
bidht an bie rbeitdlampe Halten.

¥iBei Gagbelendhtung wirfen bie Bled)-
jdivme in Bezug auf Lidhtvermehrung am
gitnftigiten, sumal ba fie aud) die Lidyt-
fteaflen auf einen weiten Kreid hin zurids
werfen. Diefe refleltierte Lichtmenge ift ge-
tinger bei den wei lacdierten Bledyjdirmen,
groBer bei ben polierten und bei weitem
am groften bei bden mneufilbernen Reflet-
toren, dad Beipt blantpolierten nenfilbernen
Hobhlhalbtugeln, Die fehr fladen Sdyirme
find wiedberum bdann bden fteileren vorzu-
siehen, wenn die Heligleit nad) entfernteren
Teilen audgebreitet werden foll. Dedhalb
find fie bejonbers in groBen Arbeitdrdnmen
und Kitden angebradt. Da fle aber andy
je nady der Stirle ded Reflexed mehr ober
weniger Warme audfirahlen, welde fid
bei ben neufilbernen jogav jur Hige ftei-
gert, fo follten fie nur in Hohen Rdumen
verwendet werden, wo fie Hod) itber ben
fKopfen der Unwefenden Hiangen. Sany zu
verbannen bagegen find fle aud niedrigen
Bitreaus, in denen fie fid) fo didht an obex
itber den Kdpfen der Sdhreibenden befins
ben, daf fie diefelben fortwdhrend mit einer
®lut Heiger ausgetrodneter Strahlen iiber-

giefen.
of

»35% Der Kakao, seee

Die Kalaobohne ift die Frudt ded Kalao-
baumed, welder in den feuchten Wilbern
von Sitbamerila einfeimijd ift und dort
fowohl auf bdem Fefilande al3 auf ben
weftindijden Infeln angebaut wicd, Diefer
Baum, weldjer einer fehr hohen und gleid)-

‘mifigen Temperatur jum Gedeihen bedarf,
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witd 6—12 Meter Hod), Hat lngliche, zu- |

geipigte, anfangd rdtlide, dann griine, glatte
Bldtter ; die Vliiten Haben lanzettfdrmige,
rofenvote KReld)blitter und Liirzeve, fahn-
formige, bellgelbe, totgeaderte Blumens
bliitter. Die Friidhte, welde wei- bid
dreimal jdhelid) geerntet werden, find
qurfenfdrmig, fleijdig, zuerft blaRgriin,
dbann Belbgelb, bei der Reife hellrot, 10 bid
12 Qentimeter lang und 4—5 Centimeter
breit und enthalten inwendig in einem
weifien, angenehm f[dymedenden WMart,
reibenweife 256—40, ja oft nod) wmebhr
RKataobohnen mit violettblauem ober rotlid-
braunem, faftigen Kernm in einer BHarten,
serbredhlidhen, braunliden Sdale.

Da bdie KNalaobohnen frijd) einen fehr
berben, bitteren Gejdymad Haben, werden
fie nad dem Cinjammeln meiftend gerottet,
dad Beifit, in Ddie Erde gegraben obder in
mit Steinen bejdwerte Korbe und Fiffer
gepadt, wodurd) eime Wrt Gdrung ein-
fritt, die ben Bohnen eine dunfler braune
Farbe gibt und ihnen bden Herben DBei.
geidmad nimmt,
®dbrung trodnet man bdie Bohnen an der
Sonne und madt fie jo zum Berfenden
fertig.

Sm Handel Tommen jahlreide Kalao-
forten vor; bie vorzialidften find: ber
megitanijde Soconudlo-Cacao, weldjer fehr
teuer und felten ift; der E3meraldbas-Katao
aud Ecuabdor, jenem fehr ahnlid, in mildem,
avomatijfem Gejdymad; der Guatemala;
der vorjitglide Caracad aud Venezuela, ber
faft bem Soconuslo an Giite gleidyiteht;
ber ebenfalld vedit gute Guayaquil aug
Ecuabor, der Berbice ausd Britijd)-Guyana
von feinem Sejdmad, Der bdlreid)fte von
allen; bder Surinam aud Niederlindijd)-
Guyana und der Efjequibo und Demerara
aud Britijd)-Guyana.

Der RKalao gehort zu den nahrhafteften
PBlanzenjubftanzen und in entdltem, pulver-
formigem Buftanbe wird er befonbderd als
didtetijhes Getriin? empfohlen. Die Bohnen
werden nad) dem Roften in grofen Kalao-
mithlen gemahlen und entweber vdlig un-
gewiirst zu Kataomafie, ober mit Fujap
von Juder, Vanille und andeven Gewitrzen

Nad) bder mehrtigigen

3u ©djololade verarbeitet, hin und wider

aud) durdy eine Beimijdung von Kartoffel-
mehl verfalidyt. Die gerdjteten Kalaojdalen
dienen jur Bereitung ded Kalaothees, ebenjo
werben fie bei ber Branntweinfabrilation
benupgt. Die durd) Audprefjen oder Aug-
fodjen ber gerdfteten und zexviebenen Bohnen
gemonnene Safaobutter, bient jur Herftelung
der mebdizinijhen SKalaofeife, zu Lippen-
pomade und anbderen duBerliden Cinveib-
ungen, wird aud) in den Konditoreien vers
wenbdet; foll die Sdyololade ober Ralfao-
mafie jedbod) ihren Jwed ald Nabrungs-
und Stiartungdmittel vdlig erfitllen, <o
darf ihr bieje feine, nabrhafte Fettigleit
nidt entzogen twerben.

l %%§\ Haushalt. \é% ’

Sparsames Deizen. Die lithlen Herbitiage
legen ber Hausfrau wieber bdie Pflicht auf, in
ben LWobhnraumen filv bebaglide Warme 3u forgen.
Wer fparfam BHeizen will, tradtet nad) moglidhit
guter Ausdnilpung bed Brennmwerted ber Kobhle.
Jit ein guter Sug vorhanden, fo ift alled iibrige
verhaltnigmdBig leidht und einfad. Wenn man
friide Koble auflegt, barf man niemals basd gange
Feuer bamit bededen, fonbern foldhe nur vorn
aufidiitten. Die Sdanfel joll gerabe weit genug
fein, um bdurd) die Thrdffnung bindburchaugeben.
fo bag man bdie Kohle einlegen fann unbd fie nidt
einumerfen braudt. Jm lepteren Falle wird ber
gan feine Koblenftaub fidh enizlinben, ehe er mit
bem Feuer in BVerithrung fommt und ber Raud
wird aud ber Tilr herausidlagen. Jit basd Feuer
fhmad) gemorden ober dem udgehen nabe, jo
mufp man bie Ajdhe wohl behutfam von unten
audrdumen, nidt aber basd Feuer gemaltiam auf:
ftochern. €3 wird fid) bald erholen, wenn man
auerft nur wenig Kohle auflegt und vollen Bug
aibt. Vas i{t fiberhaupt bei jebem Nadhlegen ein
Paupterfordbernid. Die frijde Kobhle muf wenige
Minuten guten Sug Haben, bid ber Staub voll=
ftdnbig versebrt ift. Dann jdraubt man die Tilven
wiedber ju. Um bad Feuer itber Nadht im Gange
au erbalten, lege man eine Sdaufel Ajde auf
bad Feuer unbd laffe dte Sdhteber offen; ed fann
auf biefe Weife 10—12 Stunben am Brennen
bleiben. Bevor neue Kobhle aufgelegt wirb, ift e8
geboten, bie jde absujdaufeln und aud von
unten Luft ju verjdaffen.

Uim eisernen Oecfen, Ofentiiren etc. einen
hiibjhen Glany 3u geben, madht man aus Graphit
(in Apothefen und Droguerien erhdltlid) einen
bidlichen Bret, ben man mit einer alten Bilrfte
auftrdgt. *Durd nadheriged Reiben entftehl ein
{doner Glany.
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A3 RAucherungsmittel find Apfelidalen,
bie man auf einem Teller in ber Ofenrdhre bitrr
werben (Gt (worauf man fie leidht big jum Ge:
braud) auffeben fann) manden anberen vege:-
tabilijden Produften vorzustehern.

Lederschube, bie reidhlid) meit und grog
find, laffen befanntlih oft ein Gefilhl von Kalte
und Naffe auffommen, bdad fidh fogar bdurd
Gummijdube nidt volig fernbalten laft. Der
leere Bmijdenraum [dBt der Lalten Luft von aufen
Ber zu viel Butritt unbd biefe teilt fidh um fo
jdhneller ben Fiigen mit, je weniger man fidh) Be:
wegung verfdaffen fann. Empfehlendwert ijt e3,
bie Sdube nidht in einem feuchten ober falten
Raume ftehen ju laffen, bevor man fie anzieht
und {obald fie durdyndpt find, mit trodenen,
warmen Thdern und reidlidh Papier auszuftopfen,
bag bann eventuell nad) einer Stunde erneuert
werben muf. Hievauf jtellt man fie yum trodnen
an einen mdgig warmen Ort. —Tr,

Tintenflecke in cichenen Tischplatten
(Sdrzibtifden), die fejr tief eingebrungen und
veraltet jind, jdhabt man mit feinem Gladpapter
ab. Nadher mup die Stelle mit jehr wenig Pax-
Pettbobenwidyje eingerieben werben.

Tintenfled in ©Sdhreibtifdhtudbelag ent:
fernt man burd) Auftropfen von fiedendber Mild
unb nadyherigem Abreiben mit Benzin.

95D3| & o Kide. o o (&S|

Rodireiepte.

Alfoholhaltiger Wein fann su figen Speifen

mit Borteil dburd) alfoholfreten Wein ober wafjer:

verbilnmten Strup und ju fauren Spetfen durd
Bitvonenjaft erfest werben.

Linsensuppe mit Gemiise. 200 Gr. Linfen,
400 Gr. Wiriing ober Kohl, 1 RNiibe, 3 Kartoffeln,
2 Gellcvielnollen fami Bldttern, 1 Laudyjtengel,
50 Gr. Pebl, 70 Gr. Fett, 2'/= Liter Waffer,
©al3. — Tagd zuvor werben bie Linfen erlefen,
gewajden undb mit 2 Liter Waifer fiber Nadht
eingeweicdht. Dann werben fie mit dbem Cinweid)-
wafjer und Saly etwa 1 Stunbde gefotten, Wi,
Cellerte, Kartoffeln werben gepust, fein gejdynitten,
mit /2 Liter Waffer fiebend gemadht und ju den
fodenden Linfen gefdhilttet. JIm Heien Fett wird
bad IMeBl, bie fein gejdhnittenen Sellerie und
Laudbldtter gedbdampft und alled ber Suppe bei-
gemtfdht, welde nod) 1 Stunbde ju foden Hat.

Aus ,Reformfodhdud von F. Spibler.

Dasenpfeffer. Reit 2 Stunben. 1 PDafe,
250 Gr, Sped, 1 Bwiebel, 1 Knoblaudyzehe, 1
Peterfiltenbilfchel, }/= Lorbeerblatt, 1 Bmeiglein
Lhymian, 2 Pfefferforner, 2 Gewilrynelfen, 2
RKodhloffel Mehl, 1 Liter Moft odber /2 Liter Rot-
wein, /2 Liter Wafjer. — Der Hafe wird jerlegt,
jedoch nidht mariniert, ber Sped wiltflig gefdnitten,
audgebraten und mit bem Sdaumloffel Yeraus:
geboben Jn dem Fett voftet man dad Fletd

auf rajdem Feuer unter LWenben braun, legt 3
in etne anbere Rajjerole und rdftet in bem Fond
bag Mehl braun, [B{cht mit der Halfte ber Flitjfig:
fett ab, filgt bie Gewiirze bei und giept bie Sauce
iiber bad Fleljd. Nad) etner Stunbe, wenn basd
Fleifd) beinabe gar ijt, nimmt man e3 Herqus,
feiht bie Sauce burdh, gibt dbad aufgehobene Blut
und die Spedmitrfelden hinein und focht langjant,
ohne Wallen, ferttg. Wer ben Hafenpfeffer jauer
liebt, fann 1—2 Deyiliter Cffig ftatt Wafjjer bei:
fiigen. Aud ,Gritlt in der Kidde”.

Rutteln a la Lyonnaise. SKutteln jdneidet
man in 2 Centimeter grofe Bierede, die man in
halb Weithwein, Halb Wafjer mit Sals, Preffer
und allerlet Griingeug gang weid fiedet. Dann
bdmpft man in Butter ztemlid) feingejchnittene
Bmwiebeln, Wenn bieje Hellgelb find, Tommien bdie
abgetropften Kutteln bagu, werdben mit ben Swiebeln
gebraunt und jofort su Tifjdh gegeben. (Sdmedt
vorzitglidh.) s

Wlirsing, gediinstet. Seit 2 Stunben. 2
fefte Koblfopfe, 30 Gr. Fett, 20 Gr. frijdhe Butter,
1/2 KodhlBffel Piehl, 1 Swiebel, Saly, Muslatnug,
1z Qiter Fleiidbriife. — Die gut gemafdenen
RKohlEopfe werden tn Biertel geteilt, von Striinfen
und groben Rippen befrett und auf dem Holz-
tellev nubelartig gejdhnitten wie ju Salal. Man
madt Fett in etner Gupeifen- ober Ematlpfannc
Beif, bringt ben Kobl hinein, bilnjtet thn gut su-
gebectt auf fdwadem Feuer /s Stunbde, gieht
gany wenitg Waifer oder Fleifdhbrithe ju, wiivst
mit Silronenjaft und Loyt langiam zugededt
vollend3 wetd); je [Anger und langjamer gefodht
wird, um fo feiner fdhmedt dag Geridht; nur
bitte man fidh) vor dem Anbrennen, wasd leidht
gefdhehen fann. Jm Selbitfodjer voraitglich.

Aus ,Gritlt in der Kilde”,

Rartoffelwiirstchen (Croquettes). Seit
1 Stunde. 500 Gr, RKarioffeln, 1 Liter Waifer,
2 Eier, 50 Gr. Butter, Sals, Mustatnup, Bad:
fett. — Die Kartoffeln werben gefchdlt, Halbiext,
in Salywaffer weid) gefodht und burd) ein Sied
getrieben. Dann mengt man bie Eler und bdie
{haumtg gerithrie Butter unter die mit Saly und
etwad Muslatnuf gewiirsten Kartoffeln, rithrt
und fnetet tildtig und formt auf bem mit IMebhl
beftreuten Wirkbrett mit leidhter Hund fingerlange
unb -bide Wilrftdhen. €3 1§t gut, wenn fie etwa
eine halbe Stunde ruben Idnnen. Dann bringt
man ge in nidht ju grofen Quantitdten in bdas
heipe Badfett und badt fie {hwimmend geldb und
Enufperig.

Hpfelomeletten. Sett 2/« Stunben. 6 Eier,
/2 Qiter Mildy, 6 Kodloffel Weizenmehl, Sals,
(ftait Mild) fann Weihwein zum anvithren ge:
nommen wetben), 250 Gr. Aepfel, 50 Gr. Suder,
Badfett. — Die diinnen Apfelidnisden werben
in bad Deife Fett gegeben und jugededt 2—3
Minuten lang gedbampft, bid f{ie weid) find, dann
von bem Teig baritber gegoffen. Die Apfel-
omelette wird auf beiben Seiten ju jdhoner Favbe
gebaden und mit Suder beftreut ferviert.
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Pammelzungen-Ragout. Die in Salymwafjer
wetdgefodhten ungen seridyneidet man in Scheiben,
bann braunt man 80 Gr. Butter, {dhwikt einen
Kodhloffel Wiebl und eine feingehadtie Swiebel
bavin gelb, verfodt died mit Frdftiger leljchbriibe,
1 RLorbeerblatt, etltdhen Pfeffer- und Gemwiiry:
fornern, fowie 1 Weinglad voll Gfivagoneijig
/2 GStunbe lang, feibt bdie Sauce burd), filgt
etnige feingefdhnittene Pfeffergurfen, in Cifig ein-
gemadte Champignond und bdie Bungenjiitde
hinu, [dBt alles fehr Beip werben, ohne daf e8
fodyt, und vidtet dbad Ragout an.

Marienkiichlein. Dan rolle Bldtter- ober
Milebtetg su zwei Platten fein aud unbd belege
bie eine mit Pleinen Haufden von dider Marme:
labe, bod) fo, bap awifhen fedem Haufden ein
awet Finger breiter Raum bletbt, bede bie anbdere
Platte daritber und fdhneibe mit bem in Lodhended
Waller getaudten Badrddden runde Kitdhlein
baraus, wobei man natilvlid) forgen muf, bdap
fid dte Mavmelade genau in der Witte befinde,
bejtreidhe bie RKidhlein nun mit gejdlagenem Gi-
welp, beftreue fie mit grob geftofienem Suder und
bade fie golbbraun, '

Wieintraubentorte. IMan belege eine mit
Butter audgeftridiene und mit gefiebtem Swiebad
beftreute, flade Tortenform mit bitnn audgeroltem
Milrbtetg, ftreue gefiebten Swiebad jiemlidy bid
baritber und gebe Beeren von vedt reifen Trauben
bidht dbarauf. Dann fiebt man fo viel Suder, ald
bie Beeren jdhwer waven, daritber und legt einen
Dedel von bem Tetg dbavauf. Man driide ihn am
Rande gut an und fdnetbe mit einem feinen
PMefferdhen Lleine Sievaten hinein, wobet der Teig
aber nur Balb durdidnitten werden bdarf, be:
gttretd;e thn mit Gt und bade die Torte bet Mittel-

Be.

Obstessig. Aud allen Ritdjtdndben von
Fritdten, dte su Selee odber Marmelade vermwenbet
wutben, laBt fidh ein guter Obfteifig Herftellen,
ber im Sommer al8 erfrijdended Gelranf will-
fommen fein wird. Pan iibergiet die audge:
preften Friidhte mit Gifig, [aBt alled ein paar
Tage lang in einem Gteintopf ftehen und fodht
bann je einen fiter von bem filtrierten Saft mit
500 Or. Buder auf. WMan fitllt den Cifig in
Flajden und verforft biefe gut.

Aud) Rildjtande von mit Suder aufgefodiem
Gffig, ben man filr die Cifigfriihte nicht gany
a‘ufrgebraud;t bat, fillt man in Flajden und ver-
forft fie gut.

Gingemadite Friidte.

feine weisse Speisekiirbisse einzu-
machen. Man {dadlt die Kilvbiffe und reinigt
fie vedgt gut von Kernhausd und Fafern, fpilll fie
ad und fdneidet fie der Linge nad) in Streifen
(5—8 (tm. breit) unb biefe wieder in regelmdftge,
dilnne Stengelden. Diefe werden mit Effig ilber-
gojfen unbd in jugedecter Schitflel dret Tage ftehen
gelajfen und werben tdglidh einmal itberfdhiittet.
Dann nimmt man halb jo jdhwer Suder al3 die
Rilrbisftengelden (wer fehr iitg liedt, nimmt °/4

ober gletd) viel), focht biefen mit bem Ejfig und
gangen Gemwilrynelfen auf, legt bie Stengeldhen
binein und fodyt fie bid fie gany dburdbfichtig find.
Der Saft muf firupartig eingefod)t fein unb die
Rilrbisitengel bebecden. Dasd lehtere ifi befonderd
widtig fiir Daltbarfeit und Gejdhmad. —r.
Gelee aus roten Pflaumen. Aus voten
Pilaumen, fiir bdble man nidt leidht nod) anbere
Bermwendbung findet, lift fid eine febr {ddne und
angenehm fauerlich fdymedende Gelee Herftellen.
Pan fpitlt bdie Friidhte in Ialtem Waijer gut
burd) und jdneidet fie mit bem Frudtmeffer ent:
swet bid man die Steine entfernt hat. Sie werden
mit faltem LWajfer, bad eine Hanbdbreit unter
ben Pflaumen jtehen foll, auf Helled Feuer gefesit
und obue Umrithren Pfurze Reit gefodyt, bis fie
serfallen. Dann gibt man fie nody heth auf ein
fud), bdad ilber einen Stubl gefpannt ijt, und
lafgt ben Saft flar ablaufen. it 450 Gramm
Buder auf 500 Gr. Saft bevedynet, wird biejer
su mebr ober weniger fefter Gelee gefodht, bie eine
priditige Farbe Hat und ganz dburdjichtig flar
fein wird, Dad zuriidbdletbende WMarf Lann nod
3u Pflaumenbrei verwenbdet werben, der mit Juder
(*/s De3 Gewidhted), einem fleinen Kaffeeldffel voll
boppelfoblenfaurem-Natron auf 5 Kilo Pflaumen,
unbd eventuell einer fleinen Stange Jtmmt unter
beftanbigem Rilhren gefodht wivd, bid er bie ge-
wilnjdte Dide erveicht Hat. —1.

Traubengelee aus unreifen Beeren. Oft
fiebt man 3u Cnbe be3 Somimers am Weinjtod
Trauben Hingen, die threm ganzen Ausdfehen nad
begeugen, bap fie nidht reifen fonnen, und bdaber
unvettbar. verfaulen milgten. Statt fie einem
folden Sdidjal an ilberlafien, nehme man fie
weg und vermwenbde fie ju Gelee. Man [dit die
nod) gefunben Traubenbeeren mit wenig Waffer
auf bem Feuer plaben, dbann erdriidt man fie
unb entsieht ibnen dben Safjt. Gibt man ju biefem
ba3 gletdhe Gewidht Suder, jo erhdlt man eine
herrlidhe Gelee, friftalthell und fein. —T.

%% | Kinderpflege und -Erziehung. | 3¢

Riickgratverkriimmungen bei Rinbern find
nidht felten auf mangelbafte Wartung und Pflege
ber fonft gefunben Sduglinge suriidjufithren.
Rbaditijde Kinber neigen in bder Regel infolge
ibred weidyen Knodhengeviifted leichier zu jolden
Berfriimmungen, aber e3 Bt fich febr oft nad-
weifent, baB der Grund dazu bodh) im erften Lebens-
jabr gelegt worben: ift. '

Die Weidhheit und Dehnbarfeit der Knodyen
und Musteln ift felbft bet jonft gefunbden Kindern
im Sdugling2alter eine gany bedeutenbe; werdben
bie Kletnen zu frilh angefivengt, indbem man fie
su fritbgeitig unbd zu lange jum Sipen notigt,
ober indem {ie auf unpajjende Weile getvagen
werben, fo iit e gar nidit ju verwunbdern, dah
bad nod weide Knodjengeriift bet fortgefepter LWie-
berholung diefer fehlethaften Behandlung jdliep-




lidh aud allen: Fugen geriffen with und bad ein-
fade Schiefwerben bid3 jur wvolftdrdigen Ber-
%ﬁpmung ber Wirbelfdule, bed Budeld ift bie
Dad Ritdgrat ded Denjden ift nidht nur der
Ausgangdpunft aller Bewegungen, fondetn 3
btent aud) gleidzeitig einer grofen Anzabl von
Piusfeln ald Anjah: und Stitgpuntt, b. h. eine

aroBe Anzabl diefer Diusleln eften fich mit einem |

@Gnbde an bad Ritdarat an, fie fonnen thre Kraft
nur badburd) entwideln, dap ihnen dad Ritdgrat
ql3 Anbalt dient, von bem aus fie thre Juglraft
fpielen lafien. &dmtlide Musdleln, bie mit bem
Ritdgrat in Verbindbung ftehen, find paarig, d. b
auf jeber Korperfeite, [inf3 fowobhl mwie redts, be-
finben fich von famtlidhen Rixdenmusfeln je wet,
allemal einer auf einer Seite. Da nun bdiefe bei-
ben im normalen Entmwidlung3juftanbe einanber
vollfommen gleid find, fo ijt aud) thre Kraftent-
wid(ung eine gleide, ebenfo bdie RKraft, mit der
fie bet ihrer Tdtigleit an bem Rildgrat zerven.
Hieraus ijt letdt erfidhtlich, dbafs eine ungleidhe
Cntwidlung eingelner TPusfeln eine ungleidhe
Gtarfe auf einer Seite und mit ber Seit die ur-
fprilnglide geradbe Haltung bed Korper3 in eine

feitliche vermanbeln muf, indbem die ftdrferen:

Musteln den Wiberjtand der jdhwdcheren aquf ber
entgegengeleten Geite. iberwinben und dad Rid-
grat allmdhlid) su fiH hindiberziehen, was bet ben

weiden Knodien ber Kinber fiberrafdhend jdhnel

von ftatten geht.' Da nun qud) die Viusfeln der
Borberfeite ded Rumpfed in etner beftimmten Har-
monte mit ben Riidenmuseln ficdh befinden, tndbem
fie in einer gewiffen Weife bad Gegengemicht
balten, o wirb, wenn bad Gleidgewidhtdverhilt-

ntd erbeblich geftdrt i, aud) die BVorderfeite des:

Kbrperd in Mitletbenidaft gesogen und Rippen
unb Bruftbein nehmen an der allgemeinen Ver:
fdyiebuna teil; wird nicht bet Seiten auf biefe Vor-
ginge Obad)t gegeben, fo ift in -ber Negel basd
Uebel nidht mehr aufubalten, der Frumme Ritden,
bie fdyiefe Schulter, ber Budel entwideln fidy tm-
mer mehr. Dad jdlimmite ift nun bei jolden
Nuswiidhfen, da auBer bder Ungeftaltheit - noch
anberve Uebel mit in Betvad)t fommen. E3 wer:
ben burd) bie Berfhiebung bed Bruftbeind nidt
nur befjen Gingeweibe, Lunge und Hery in Mit:-
Leibenjdhaft gezogen, fonbern unter Umitanben aud
Leber und Magen, felbjt ber Darmbanal hat unter
folcher Migdbilbung zu letden.

Bebenft man, wie folde mit mehr odber mwe-
niger Hodgradigen Berfriimmungen Behafteten
fhon tm SKinbedalter unbd fpdter IBrperlidh und

feelifd su leiden Baben, fo follten alle, dte mit

Rinbern zu tun Haben, ed fidh) sur ftrengen Pilicht
madyen, durd) ridtige Pilege und Wartung folche
Uebeljtdnde 3u verhitten.

| | Gartenbau und Blumenzudt.

Das Einwintern der Zwiebel- u. Knollen-
gewachse. Dad Rubebedilrinid bdiefer Pflanzen

22535 ternat. | S&cee
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" tiinbet fih melft von felbft an; Bat die BPflange

{hre Bliiten und Friidie entwidelt und fommen
fdlteve, tritbe Tage, fo werben bie Bldtter gelb,
fterben ab unb ber oberirdijche Teil ber ganzen

- Pflange falt sujammen, d. §. fie ,aieht ein”, wie
. ber pdrinerifhe Ausdrud lautet; wiv Jehen dies

bet Glorinien, Gladiolua, Richardia, Begonien,
Lilten u. v, a. €8 wird gut fein, bie Swiebeln -
und Knollen nod) fo lange in ben Tdpfen 3u

' [affen, bi8 bie Grde, bie, fobald man ben Nad-
 Jag- tm Wad)8tum merft, nidht mehr begoifen

wird, vollig troden geworben ift; dann nehme
man bie Swiebeln heraus und jdlage fie, iHidten-

| wetfe gelagert, abet nicht ju nabe sujammen, in
- etn Kiftdhen ober groferen Topf in Sand ober

trodene Grbe ein. Pan fann Bwiebeln und
Knollen aber aud) unberiihrt in den Topfen ftehen
laffen und biinge fie in einen nidht su filhlen
Raum, etwa in den RKeller, wo dann die Neinig-
ung erft tm Frithjahr, fury vor dbem Wieberein-
feen, vorgenommen wird. Wo e3 an Plak fehlt,
wird man exjterer Cinwintexrungdart bden Lorug

- gebent, weil fold) ein Sigarvenfiftdben mit bden

Bwiebeln leidht untersubringen ift; wir raten, das-
felbe tn ober auf etnem Sdrvant in Halbwarmem

. Stmmer 3u ftellen, aber ntdyt in ein falted Simmer,
- berm’ wenn in einer falten Nadht die Temperatur
~auf ben Gefrierpunft finft, find Begonia, Cala-

diam, Gloxinia u. bergl. erfroren. Wp man in

" etmem midht ju feudten Keller mit 10— 12 Grad

Warme genilgend Plap Hat, ift lepterer Cinwinter-
ungsdort vorzuziehen, dod) fei man vor den WMdufen

- auf ber Hut, weldye eingelnen Swiebeln und Knollen
' gefdrliy werben tonmen. ,

Die Bchandluhg der Biihner in der
Mauser. Die Beit ded Febermedield dber Hithner
(bie Maufer) bewirft dburd) den Ausfall bder Fedbern

. gang. erhebliche Berlufte an Ndhritofien, in ber
- Dauptiade von phosphorfaurem Kalf und Stid-
ftoff. und erforbert filr bie Bilbung de3 neuen

Tebertleided weiter grofe Wengen diefer Stoffe.
Dazu fommi nod), daf mit beginnendbem Feber-
wedyfel ein Ffranfhaft fieberhafter Suftand ber
Dithner. eintritt, dber fie empfindlich gegen Witter=
ungseinfliijffe madt undb bie Freflujt erheblid
Derabmindert. Sudit man bie Tiere in diefer Jeit

‘nidt in der Ueberminbung bdiefer Unjutriglich-
 fetten gu unterftiiien, fo leiben fie lange Seit unter
"ben Folgen der Waufer, die Gefundheit verzogert

fidh unb bamit aqud) bad Eierlegen gerabe in ber
Reit, in ber die Eier am hodften bezahlt werben.

- PMan \diige in diefer Reit die Hithner durd pein-

liche Reinbaltung ber Stallungen, durd) gejdiifte
Unterfunftérdume bet naffalter Witterung am
Tage, durd Herridhtung warmer Stallungen fiiv
bie S’tacﬁt und burdh geetgnete Filtterung.

Den Appetit forbern Gaben von Gritnfutter
(Salat, jerfleinerter Klee 2c.) und bdle Tarreich-
ung geeigneten Futters; Weidfutter in warmem
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Suftanbd it su bevorjugen. Diefed Futter ift im-
mer frifd au vevabreihen und {oll bie oben ge:
nannten Nabritoffe in genilgender Wenge und
peetgneter Form enthalten. Dem zum Antiihren
benupten Wafjer fese man bad gleide Quantum
Magermild) zu odber erfehe e3 gany durd) lepteve,
Jm iibrigen fepe man bda3 Futter jonjt aud fol-
genben Teilen jujammen: Auf bdret Teile zer:
fleinexte, qefochte RKartoffeln ober Rilben je ein
Teil PMatisidhrot und Kleie ober filr lepstere Gerften-
‘drot. Diefe Stoffe werdben gebritht und gut
purdgerilhrt. Sind {ie audgequollen, fo ez man
einen Halben Teil mit Laltem Waffer itberichiltteted
und gut audgequollened Fletfdfuttermehl ober
Fildmehl und fiiv jebed8 Hubhn eine Mefjeripibe
Sutterfall (phodphorfauren Kalf) Hingu, Diefesd
Hutter nehmen bdie Hitbner geradeju gtertg, e3
bilft thnen bie fritijche Periobe der Maufer fber-
winben und frdftigt fie jo, bap fie bald bie neue
Legeperiode erdffnen, wenn fie dazu nidt su alt find.

\l D3| © Frage-Chie. o | ESee|

Bnftvorien.

70, Sd mddte Jhnen aqud) beijtimmen. [
bin feit mebr al8 zwanstg Jabren in bienenbder
Stellung (Haushalierin), bdaber in Hauslider
Pupsarbeit alfeitig erfabren. Jn anbern Lanbdern,
wo id gewefen bin, wurbe biefe Pupmethode gar
nidht ober nur teilweife befolgt. In eintgen HAufern
wei man itberhaupt nidhtd von Samstagsputseret,
bte Arbeit wird jedben Tag gut gemadt. [
finbe, bie meiften Frauen in ber Shwety find in
biefen Braud) gans verbohrt. Wie Frauen fom-
nlgiert und unpraftijd find in bder Hausliden
Pubarbeit, dbaritber witfte tdh ein ganzed Bud
su jchreiben. Gine Abonnentin.

71, Wihlen Sie ben Viktoria-Bodenglanz
ber Firma Lobed in Heridau. LVou verjdyiedenen
Jmpragnierungdmitteln, bie idy etner LProbe unter:
30g, fand i) bie3 dad befte und dauerhaftefte im
Glang. & bHabe e3 aud) zum Ladieren von
Fenfterfimfen, alten Stithlen 2c. mit Criolg be-
nitgt, Dad Prdpavat ift in jeber Droguerte er=
haltlidy odbev bireft bet der Firma. —T.

72, Die Ameisen pertilgt man tm Garten
burd) Uebergiegen ber Nefter mit Locdhendem Wafjer.
Hat man gerabe fein folded jur Hand, fo fann
Petrolenm bden Dienft verfehen. Eine ftarfe Sals-
I6jung fann aud) nitglid) fein. Ueberbied gibt es

nod) viele Bertilgungdmittel, bdie unmittelbar
wirfen, fofern man bie Nefter nidht vorher bei
ber Arbeit jerfidrte. Rita.

. 72, Rur Bertilgung ber Hmeisen qus Beeten
empfeblen {idh folgenbe Wittel: Cine Mifchung
vont Chlorfalf und Guano 3u gleiden Tetlen in
bagd Jeft geftveut, dbodh) niht su nahe an bie
PBilanien. — Man fdiltte in die Gdnge unge:-
I19fchten Kal?, der mit Wafjer geldjdt wird. —
an ftreue Kerbelfraut in die Haufen. — Man
oiefe Wafdlauge in die Gdnge ober Karbolwafier;

bedgleiden verbilnnte Salyjdure (1'/2 Liter auf
eine Giegfanne). m. .
78. Jd bin gerne Dbereit, Sbnen unfere
Waschmaschine ju seigen, wenn {ie in Funttion
iit. (Gyjtem Flury:Roth.) Die Atveffe ltegt bei
Redaltion,
Fragen.

74, 3Jn unfer hilbfdhed Wohnsimmer, dasd wir
aber nidt tdplid) benilgen, habe idh mir einen
Pliischteppich angeidafft. Nun befomme idh
aber Vorwinfe, id) DHdtte befjer getan, Binoleum
su legen, wenn man fleine Kinber habe. DVa idh
aber jhon in bdret Rimmern folde3 vermwenbde,
wollte i unfer BHilbjdhed Jimmer mit einem
Plitihteppich bdeforieven, Nun mddte idh aber
gern von anberer Seite wiffen, ob diefe Teppidhe
witflid jo unpraftifd) find, ob man fie jebe Woche
flopfen muf, oder o6 man fie auf anbere Art
aud) grilndlid) reintgen fann?

Unerfahrene Hausdjrau.

76. Gibt e3 fiir bie Blochbiirste [Leine
praftijde Hillle, die fibergesogen werben Ffann,
bamit bie INobel nidht zeritogen werdben? MWiein
bienenber Geift geht mit ber Bilrjte, refpeftive
mit ben Mobeln fehr unfanft um, fo bap id
frgend einen Ausweg finben muf. Filr einen
guten Wint ijt dantbar

Gine fparfame Hausdfrau.

76. Ginb bie Kiirbisse wirllidh ein fo ge:
funbed und erfrijhended Gemilfe, wie man oft
lieft? Wie mup idh fie jubevetten, bamit fie recht
{bmadhaft ‘werben und (benfHletwas verwshuten
Gaumen meined Cheherrn befriedigen?

Pausfrau in S.

77. Verlohnt e3 fidh wirllidh, alte Woll-
lappen 3ju fammeln unbd fie ju Kletberjtoffen ver-
arbeiten§su laffen? S finde, wenn man bod
neue Wolle dbazu neh)mend muf, fo fommt bie
Sadie ja fajt ebenfo teuer, al3 wenn man neue
Kleiderjtoffe im Gejddjt faufen wilrbe unbd big
Auswahl an Farben und. Mufjtern fann dod) in
ber Fabrif nie {o grof fein, wie in ben Kaufs-
magazinen. Kann mir jemanbd genauen Aufjdlug
geben ? 3. in 8.

e Hausfrauen!

Das beste Emailgeschirr der Welt

ist das mit dieser Schutzmarke versehene

flee Amberger Gesundbeits-Kochgesdyirr

anssen und innen grau,

aussen braun, innen granit.
Es bewidhrt sich als das beste,
billigste und schinste Ge-
schirr fiir alle Zwecke des Haus-
haltes. — Garantie fiir Feuer-
und Sidure-Bestindigkeit..

Zu haben in allen Kiichen-
und Haushaltungsgeschiften,

Wo nicht erhiltlich, werden
Adressen nachgewiesen.

Alleinverkauf fiir die Schweiz:
Ernst Walcker & Oie., Ziirich.
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