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Riiridh, 26. Ql‘larg; 1921,

Cin leifer Jubelruj ded jungen Lebend
Fliegt mit ben Ofterglodfen iiberd Lanbd.
Wenn er die Flur aud) nod) in Kargheit fand,
Crjudt den Frithling, und judht nidht vergebens,
Denn aud) dad Ladheln ift ein Frithlingsfind,
Wit dem wir Ranfentwerf vom Boden riiden
3u febn, wie weit die Weildentnofpen find,
Und ob {dhon erjte Primelfopfden niden.

a Dora Stieler.

Sum Wohnungswedfel.

(Naddrud berboten.)

Cin Um3ug gebort 3u den am meiften
jtorenden GCreigniffen im Haudwirt-
fhaftdbetrieb. €3 beifst: Dreimal ums
gezogen ift jo viel, wie einmal abge=
brannt. Wer aber dad Ubbrennen bei
fich felbit ober in feiner unmittelbaren
Adbe {hon erlebt hat, wird heute doch
- [ieber ein balbed Dufend Umziige auf
{idh nehmen.

Wie bet allem Unangenehmen, jo gilt
aud) beim Um3zug: Crit wobl iiberlegen
und dann frifd anfajfen und dem lbel
Jo viel Guted al8 moglich abzugewinnen
fuden. €8 gebt wieder einmal alled
durdh unjere Hande, viel unniifed Jeug
audy, dad jdon IaI)reIang umfjonijt im
Citrid) ober in einer Srube auf Wiirdi=
gung gewartet. ®ibt3 nidht irgendivo
eine arme S§amilie, ein einjamed Nlabd=
den, ein Kind, denen dieje ©ddfe nod
Ytufen und S§reude bieten fonnten, ober
DadBrodenhausd ober ein gemeinniigiger
Verein? Gie fommen gern auf unfern

Ruf und wir empfinden doppelte Ve=
friedigung. Der ISrodler, Dem ,eine
Rarte geniigt”, fame audy, und wiirde
mit viel Worten und Gebdrden und den
geringen Wert der Sadyen erflaren.

AUlle Schublaben werden audgeraumt,
audgejtaubt, mit Sud) und Pinfel, der
Snbalt gut fortiert und o dicht al8 mog-
[ih neu untergebradht. Wlanche herums
ftebende Rleinigfeit fann nod) einige
Liien audfiillen; verfniillte Vapierein-
lagen oder weidjer Stoff verbiiten ein
Gdiitteln Ded Snbaltd beim Sransd-
port. Dad notwendige AUuBraumen der
©dyranfe ergibt cine gute Gelegenbeit
3um Gonnen und 3um Reinigen. Die
feinen Kletder werden dann jorgfdltig
in Reijeforbe ober RKijten verpact, die
weniger empfindlidhen wieder bineins
gebdangt und eine Wafdzaine bereit ge-
balten, die fie am Vorabend ded grofen
Lagd aufnimmt, bi8 der Sdranf im
Nivbelwageén jteht ober ltegt und jeinen
Snbalt wieder faffen fann, voraudges
fet, DaB er nidt szerlegt wird. Die
Fiirforge der Manner bei diefem Ein-
rdumen it nicht allzu peinlidy, barument=
stehen wir {honungsbediirftige Sadhen
Diefem Sdhictjal. Swifchen dieje Kleider
werden meijtend bdie groBen Sdiifjeln
und RKriige von den Wajdtijdhen ver=
ftaut. — Die Wajdebiindel aud bden
Sdranfen umbitllt man mit Tiidern,
bindet ober ndbt fie fejt 3u.

Ulle Sdlitjffel von Scdubladen und
Gdranfen erbalten ibre deutlihe Be-=
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seidhnung und vor allem einen feft be=
ftimmten Play — die Handtajde ift am
bejten geeignet dafiir. Die Schubladen
miifjen gefchloffen ober mit f{tarfer ©chnur
iiber einer Sud)= oder Papierunterlage
3ugebunden werben, um einem Heraud=
fallen beim Tragen vorzubeugen.

Auch dad Bettenjonnen wird, wenn
irgendwie moglidh), einige Tage vor dem
Umzug bejorgt und bie dltejten Bett=
besiige berwendet und feinere Natrafens
teile mit ©dustithern umbiillt, foftbare
©tepp= und Wollbeden eingebiillt und
beifeite gefdafft. Die Widnner vom
Wivbel'vagen verwenden fie nidht un-

gern, aber obne befonbered Verjtand=

nig fitr Empfindlicdhfeit von Geweben
und arben, al8 Swifchenlagen. AUndere
Siicher fonnen diefem Swed aud dienen;
auf unfer bejondered Criudjen hin liefert
Der ©pebiteur eine grofge WUlenge von
Diefem eigenen Wlaterial.

Dad Shierigite ift filr Ungeiibte basd
Verpacden von Porzellan und Glas.
Seller, Gldjer, Vafen werden einzeln
in Vapier eingehiillt, in gut mit Holz=
wolle, Strobh, Heu oder 3erfniillted Sei-
tung8papier audgepoljterte Kiften ge=
legt und alle Swijdenraume fo didht
al8 nur moglid) audgeftopft, jo daf ein
Riitteln und ein direfted Gidhberithren
Der Gegenftande audgeldlofien ift. Der
Subalt der Kiften wird felbjtverftand=
lich beutlih darauj gejchrieben. Aud
Die Biidher fommen didht aneinanders
gefdhlojfen in Rijten, bie gehorig uge=
nagelt werden. Beredhnen wir aber
immer bei Der YLWabl der Rijten aud
die Rraft ded Sragerd und muten wir
ibm nidht ju viel 3u!

Wer 3u dngftlih und 3u ungeiibt ift
3um Paden, engagtert am beften einen
Vacer bon Beruf. Die Spediteure haben
immer entjpredhende Leute 3ur WVerfils
gung; vielfady geben fie aud lethweije
Vadmaterial ab. Die grofen irmen
iibernehnmen dad Ein= und AUudpaden
mit Garantie; die CEntjdadigung bda=
fiir ift verbdlini@8mdig gering. Wer
bei Umziigen an entfernte Orte mit dem

Srandportwefen und den beidfeitigen
prilidhen Verbdltniffen nidht gut ver-
traut ijt, iibergibt bie ganze AUngelegens=
beit fiir Cifenbabhn und Soll &. am beften
einem befannten ©pebditeur. Vertraglidhe
Fejtitellung Der beidfeitigen Vflichten
und Bedingungen aud) inbezug auf bad
Uufitellen und Hneinanderfiigen bder
Wiobel, die Verpflegung und eventuell
Srinfgeld der Leute darf nidht vergeffen
werden.

AUm Tage ded Um3zuged mup alled
fertig geordbnet und geregelt Jein. Der
Hausdfrau Aufjgabe it fowohl beim Cin-
3ug wie beim Audzug in erfter Linie:
im Haufe den Leuten den Weg bequem
frei 3u balten, an Titren und Cden auf-
supafien, beim Cinrdumen jedem Stiict
feinen beftimmten Plaf anzuweijen und
daneben durd) einen Gdlud Thee, 3i=
tronenioajfer oder dergleichen und etiwad
belegte8 Brot die Kraft und die Gtim-
mung der Wanner 3u heben — dod) ja
nidt dburdy Ulfobhol.

Und nod) eine Gorge: Die Jnjtand-=
feBung ber verlajffenen Wobnung. €3
ift felbjtverjtandlich, dapy dbie Ofen und
Herde entleert und bie Gadhahnen ges®
jhloffen, bie Leudtfdrper, die Fenfter,
die Wande aufd bejte gereinigt werben.
€38 follten aber in den Wiietvertrdgen
prazife Vejtimmungen ftehen iiber bdie
BVerpflihtungen bet geweifelten Kiiden
und Bimmerdecden und gewidjten Lino=

leum= und Parfettboben. ,Verlaffen wie - |

angetfreten® ijt eine unzuverldjfige Be=
seichnung. Die BVodden 3u widfen bat
feinen Wert; e38 ift gefabrlich fiir die
fdhwer fragenden Wlanner — dennod
wird dad Unterlaffen oft 3um Vorwurf
gemadt. €in Umgang mit dem Haus=
bejier ober sverwalter durd) die leere
gereinigte Wobnung und feine {drift=
lidhe Beftatigung itber den befriedigens
Den Suftand derfelben enthebt aller nad)=
traglidhen unliebjamen Crorterungen.
€Cin Um3zug bringt und o redht 3um
Bewuftiein, wie umftandlid) wir Nien-
{chen unfer Leben einrichten. Wie leidht
und frei bewegen {idh) die Vbgel von
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Land 3u Land! Aur unfer lefter Um-

3ug ijt einfadher: WUcdht Bretter, einige

Nagel und ein paar Sdhaufeln Fithler

Crbe. H.-E.
O

Dasd BVraten fleiner Fletjditiide.

(Nadidrud verboten.)

Um ein 3arted Veefiteat, ein jaftigesd
Kalb3d{dhniel oder frdftiged GSdnegel=
fleifh 3u bereiten, bebarf e8 weniger
Gejdhmad perbeffernder Sutaten, ald
peinliher Beobadtung einiger Vors
{driften, dbamit aud pem Fleifdh felbit
fein bodhjter Woblgejdmad {idh ents
wideln fann. Uufen eine gldnzend
braune Rrujte, innen fjaftiged S§leijd,
ein auffteigender fitgliher Woblgerud,
itben auf unfere Ginne den Reiz aus,
Der ciner guten Verbauung forberlidh
ift. Der befondere Woblgerud) und
:Gejdmad Ded gebratenen Sleifchesd
ergibt {ich unter der Cinwirfung groger
Hife aud ber Umwandlung eined Teild
der Ciweilijtoffe in Criraftivitofie. Diefe
dienen unferm RKorper aber nidht mebr
wie die Ciweiftoffe um WUufbau feiner
Gewebe, jonbern nur nod) ald Reizs
mittel 3ur lebbaften Ubjonberung ber
BVerdbauungdjdfte und damit Jur rajden
und griindlichen Berfefung der gleich=
3eitig eingefithrten eigentlihen Mabr-
ftoffe. SFiir getwiffe Kranfe fann biefe
Cigenjdhaft von grogem Werte fein.
Fiir Aervdfe aber ift die nervenerre=
gende Wirfung von Sdhaden, ebenfalld
fitr Kinber, und ein allzu haufiger Ge=
nuf aud) fiir Gefjunde, die dabet leicht
pen Gejdhmad fiir eine wdbridajte, ibre
gefunden Organe in gleidhmagiger ibung
baltende RKoit, verlieren. $§hrer 3u ent-
raten ift audy demjenigen, Der Darauf
balten muf, dburd) feine ©peifen mog-
lichft viel billige, aufbauende ahritoffe
3u erbalten.

Bu Beefjteafd8 wdhlt man dad bejte
Fleijd vom Odfen, bad SFilet. Diejed
wird 1—1Y2: Cm. did quer durd) die
Fajern gefdnitten, mit dem Nleffer=
riidfen in gleihmaRiger Bewegung 1

bi8 2 Wiinuten geflopft und in ein
{dhoned, runded Gtitd von urjpriings
lider Dide 3ujammengejhoben und mit
pem Wleffer glatt gejtrichen. Wie alled
ibrige Kleifdh, follen aud) Beefiteatd
nidht auf einem Holsteller liegen bleiben,
weil Hol3 den Kleifhiaft auffaugt; aud
dag Gal3z 3ieht ben Gaft ausd, wenn
e 3um voraud aufd Sleifdh geftreut
wird. — Anftatt bed teuren Filetd fann
aud) Huft 3u Beefjteatd verwendet
werden. Durd) vorfichtige8 Gdhneiden
quer dburd) die Fafern in etwad diinnere
Ctiide al8 bet SKilet, etwad ldanger an=
baltended8 Klopfen und mnadberigesd
Sufammenjdieben 3u gleihmaiiger,
runder SForm, Vetrdufeln mit etwad
Sitronenjaftund Uufeinanderliegenlafjen
per Stiide wdhrend /2—1 &td. gelingt
ed, ein bdem SFilet nur wenig nad-
{tebended Vroduft 3u erbalten.

Da8 Braten jelbjt verlangt grofte
Vorficht : geniigend raudhbeifsed Fett, die
Gtiide in bejtimmter Reibenfolge und
nidht rafd nadeinander bineingeben
(Ubtiihlung ded Fetted), 2—3 Wiinuten
rubig im S§ett liegen lajfen, damit auf
der untern Geite jhon eine GSdidht ge=
ronnenen Ciweijed dad weitere Ausd=
treten Ded Fleijchiafted verbiite, Dann in
gleider Reibenfolge wie beim Cinlegen
wenden und eine ©eite fertig braten,
erft jet auf bie oben liegende, etwad
angebratene Geite feined Gal3 {treuen,
diefe Dann auf den Bobden wenden und
fertig braten, wdbrend -nun aud)y auf
Die jet oben liegenbe gebratene Seite
nodh) wenig feined Galz fommt. e
rajcher Da8 Braten vor fidh gebt, um
fo faftiger bleibt innen da8 Kleijd).
Bum Cinlegen und Wenbden bient ein
Gdyaufelden, niemald eine Jpie Gabel,
Die die Niudtelfajern verlet und ben
Kleifhjaft audtreten lagt. Die gebra-
tenen Otiide werden jogleich auf eine
beife Platte angeridytet, ein Teil Ded
Tetted rajdh abgegojfen, gan3z wenig
Niehl ober Brojamen in der Pfanne
gebraunt, mit wenig Heifem Waffer
unter Umriihren aufgefodht und bet
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Brojamen durd) ein Sieb iiber Dbie
Beefjteafd gegojfen und moglidhit bald
ferviert.

Ridtige Beefiteatd nad) englijdher At
milffen innen nod) etwad rotlided, un-
gefochte8 Fleifch 3eigen. Gie fomnen
aber audhy gang 3art jein, wenn fie bi3d
innen gar {ind; 3u Ddiefem Swecfe lafst
man fie nodh 5 bigd 10 Wiinuten auf
fdwadem Feuer 3ugedectt in der Sauce
l[iegen, ober man gibt fie nad) bem
Braten in eine ermdrmte Selbitfodher-
fajferole, Die Gauce dariiber, ldit ein=
mal auffochen und ftellt fie 3twijdhen
anbdere heige Topfe Y/« Stunbde in Ddie
Rodfijte.

Ralbdidnifel werden in gleider
YWeife 3ubereitet, etwad Dbdiinner ge-=
fchnitten und mit einem flacdhen, befeud)=
teten Kleijchflopfer, Den wir auf jeder
©eite 2—3 Nal aufjdhlagen, bdariiber
siehend, nidht bie Fajern aufreifend,
behanbdelt. Die Gtiide werden aufei-
nander gejdidhtet, Iitronenjaft dazwi-
fchen getrdufelt und 1 Stunde liegen
gelaffen, aud) erft gefalzen wdbrend ded
Bratens. Kalbdjdnitel, aud) ©hweind-
{hnifgel, miiffen bi8 innen gar fein.

Bei panierten Shnifeln zerflopft
man bad Galz mit dem Ei und efwad
MWild). Die ©dnifel, nadhdem fie wie
porher befdrieben (au naturel) borbereitet
find, werden jorgfdltig in8 €i getaudt,
nadhher in dad feine Stofgbrot, dad fich
gleihmaiig ringd berum legen muf.
Aufeinanderlegen darf man natiirlich
Die panierten Gtiide nidht, audy nicht
lange vor dem Braten panieren, fonit
erweidht die Vanabde und bilbet nicdht
- mebr die beliebte froffe Sdhidht. UAus
dem gleidhen Grunde bdiirfen audy bdie
fertig gebratenen Gtiide nidht 3ugedectt
in Der Pfanne liegen bleiben und auf
ber Platte nidht mit Sauce iibergoffen
werden. Die Gauce wird bejondersd
ferbiert ober an ibrer Gtelle ein {ajtiged
Gemiife. Panierte Sletjditiide brauchen
reichlicher SFett 3um braten. Gelbjtge=
borrted, fein zerftoBened Brot, vorteils
hajter nur weidhed ohne Rinde, ift bem

fauflichen gefarbten Paniermehl vorzu=
3teben.

Sdnefyelfleifdh und Vore{jen bediirfen
sum Braten aud) grofer Hige.. Un-
notiged Wenbden, bevbor dasd Fleifd auf

einer Geite etwad angebraten {jt und
3u frithed Galzen verurjacdhen ein reid=
lihered Uudtreten ded Fleijdhiafted, ¢3
gibt mebr und frdjtigere ©auce, aber
fabed, 3dbed Fleijdh.

Auf grofte Hise mup ganzbefonderd bei
Der Subereitung von Leberfdnigeln
und gefdynefelter Leber gebalten
werden, jonjt wird die Leber hart. Da3
gleidge gejchiebt, wenn die fertig jube=
reitete Leber nody langere Seit herum
jtebt. Rind3leber befommt einen
feinern, ber Ralb8leber dhnlidhen Ge-
jdmad, wenn man f{ie itber AWadt in
MWildh und Waijfer einlegt.

Wollen wir Shnepelfleiid), Vorefjen
ober Leber fein gewiegte Swiebeln 3u-
fitgen (vor allem nicdht jebr viel), jo darf
pied erft gefdeben, wenn dad Fleijd)
beinabe fertig gebraten und mit etwasd
NMiehl beftreut worden ift. Sum ,Ub=
[Bjhen” mufy man immer heify e 3 Waijer
perwenden, um dad Gariverden nidt 3u
perzogern und ein Erhdrten der iy‘[eifcbs
fafern 3u vermeiden.

i Gaushalt.

<
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Die Tafel im Djterjdhmud.

Um Oftern aud) innerbalb ded Haujed feit=
lich 3u begeben, bebarf ¢8 feined grofen Auf=
wandes. Der Oftertifd) mit einem jdhneetweifen
Sudhe bededt, mit Topfpflanzen bejest, die wir
3u frither Bliite gebracht haben, ober Vajen
mit wohlgeordneten Tannenzweigen und an=
berem frijchen Griin geben bem gangen Raum
cinen fejtlichen WUnijtrich. — Sdneegloddyen,
BVeilchen, Anemonen, Ganjeblimden werden
in fladen Gdalen iiber die Tafel verteilt.

Die Eierpreife geftatten audy heute nod
nicht jehr reidhlihe Gaben diefer AUrt, um jo
jorgfdltiger jei desbalb die Ausiwahl Der Far=
ben, dbamit die Eier, in RKorbchen wobhlgeordnet,

harmonifd) 3u dem iibrigen Gdhmud der Tafel
ftimmen.

Smmer nod) febr beliebt ijt dDie mehr oder
weniger intenfiv braunlide Farbung der Cier,




Die fih bei Der Benutung von Swiebeljdalen
ergibt. VWlaue und rote, aud) violette Cier in
nidht 3u grofer AUnzahl werben jidh gut mit
bem ubrigen Lafelfjdhmud vertragen; weniger
aber die jtarf marmorierten. Hibjh nehmen
fid) dbie CGier aud, deren Uufjdhrijt bem Emp=
fanger etivad bejonbdered 3u fagen bat. Mit
Gdeideaijjer aufgetragen, werden fid) diefe
Gdriftziige immer teif von dem farbigen
Untergrund abbheben.

Fit der Tijdh berart mit Liebe und gutem
Gejdymad geordnet worden, erglinst ber ganze
Raum in ofterlicher Frijche und @auberkeit,
o wird aud) beim einfad)jten Wabhle die Stims=
mung der Gadjte fejtlich fein, voraudgefesst, dag
Die Gaijtgeber bieje Fejtitimmung in erjter Linie
in jich Jelbit erzeugt haben und fie auf ibre Ums
aebung 3u iibertragen vermogen. Aud) in den
befcheideniten Verbaliniffen wird man frobe
Oftern feiern fonnen, wenn die NWenjdyen jidh mit
wenigem begniigen lernen, diejed Wenige in
gefalliger Form fich darbieten, und vor allem
aud: wenn die Hersen auf den Grundton der
Liebe geftimmt find.

Riide. |
Sod)=Rezepte.

Altoholhaltiger Wein Lann ju fiiBen ©peifen mit Bortell
burdy alfoholfrelen Wein ober toafjerverbiinnten Sirup, und
su fauren Speifen burd) Jitronenjaft exfesst werben.

Weife 3wicbeljupype.
5—6 Bwiebeln, 50 Gr. Fett, 80 Gr. Nehl,
1'/s Liter Kraftbrithe oder Waffer, und 3wei
Bouillonwiirfel, Sal3.

Die feingefdhnittenen 3iebeln werden im
Fett gedampijt, mit Mehl bejtdubt, mit der
Britbe glattgefodht und durdygejdlagen. Gie
miiffen bell bleiben. Ein gang fleined Gtiic
Ruoblaud) wird mit dbem Nefjer 3u NTug ges
badt und Der Guppe beigegeben, die 3ulet
mit Drei Loffeln Mild) ober jaurem Rabhm
- verrithrt wird. Aud) ein Buja von geries
benem RKdje jtatt MWildh ober Rahm ijt wohl=
fchmecend. »Die fletjdhlofe Kiiche“. -

Sdellfijh anx fines herbes.

Der aud Haut und Grdten geldfte Fijdh
wird in {drdge Tranden gefdhnitten, die man
eine Gtunde mit Sitronenjaft, Veterjilie, Gal3
und Pfeffer mariniert. Aun hadt man eine
Gdalotte, einige Champignons, ettwad Peter=
filie und Citragon febr fein, |dHiviht bdiefe
RKrauter in Butter, legt die Fleijchitiicke hins
ein unb gieft die Warinade und ein Glad alfo=
bolfreien WeiBwein dazu. Bugebedt diinjtet
man den Fifd) 15—20 Winuten auf magigem
Feuer. Nlan ferviert ibn mit oder ohne Cham=
- pignonfauce.

Jchnittenen Ciern garniert.

Ojterbraten.

Gin Lammidlegel wird abgebdutet, ge=
jalzen und im Ofen eine Gtunbe gebraten;
wadhrend Dem VBraten joll dad Fleijch ofter
mit efwad Rahm begojfen werden. Wenn er
gar ijt, wirb der BVraten auf eine erwdrmte
‘Platte angeridhtet und der Rand abwed)felnd
mit gejtitryten Reididpfdhen ober sballchen und
grimnem Galat Hiibjd) garniert. Die entfettete
Gauce wird mit etivad NWiehl gebunbden, ab=
gefdhmedt und 3ulefst iiber den Braten ge=

en.
9off Ofterpaitete.

Guter Pajtetenteig wird duinn audgerollt,
cine Kudhenform mit Rand dbamit belegt und
im Ofen rajd gebaden. Jnzwifdhen bereitet
matn ¢ine Portion Spinatgemiife. Diejed wird,
wenn pom Feuer genommen, mit einem Ci=
Dotter gut verriihrt und diefe didflijiige Nlaije
auf die gutgebadene Vaftete gefitllt. Hn bdie
Nitte, jotvie um den Vand wird ein Kran3
von Bhartgefodhten, in BViertel oder Wddtel ge-
Dag Ganze fieht
jebr hiibjdh aus.

Frifafjee pon Eiern.
4—6 Eier werden faft hartgefodt, dann in

- ©dheiben oder Winrfel gefdhnitten und in eine

tiefe ‘Platte gelegt. Wlan bereitet eine weifse
Butterjauce, fiigt diejer etvasd geriebenen Kafe
und jobiel Bitronenjaft bei, dbaf fie fauerlich
jchmedt, und mijdyt 3ulefst eingemachte Chams
pignond und RKapern darunter. Diefe Gauce
gieft man rvecht heify iiber die Eier. :

Pommes de terre frites.

Man, {dhalt die rohen Kartoffeln, {dHneidet
fie in Gtengeldyen, wdidht jie und trodnet jie
mit einem Tuch. Unterdeffen lagt man Ddie
Butter gan3 heiff werben und gibt die Kars
toffeln jorgfdltig binein, die {dhwimmend und
unter Hfterem Umriihren wdabrend 6—10 Nli=
nuten baden follen. Dann werden fie herausd=
genommen und naddem dasd SFett aufd neue
wieder beif gemadt wurde, gibt man Ddie
Gtengeldhen nodhmald fiir 2—3 Wlinuten hin=
ein. Aad) diefem 3weimaligen Vaden jollen
fie jhon hellbraun fein. Mit feinem Tafel=
falz bejtreut gibt man fie 3u Lijde.

Riefen=Ci.

Aud 150 Gr. Wehl, 2 Ciern, 1 Prije Gal3
und ungefabr 3 Dezil. Wildh madht man einen
nidht 3u diinnen Omelettenteig. 2—3 hartge=
jottene Eier werden jorgfaltig gejchdlt, einzeln
in ben Teig getaudht und jhwimmend in
heigem Sett hellgelb gebaden, Dann wieber in
Den Teig getaudht und modhmald gebaden,
wobet von Jeit 3u Seit Suder daruber ge=
jtreut wird. * Wian fabrt jo fort, bid bie Cier
doppelt jo grop jind. Gie werdben warm mit
ciner Gauce von alfobolfreiem Wein ferviert,

»,Didtet. Gpeifezettel“.
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Vafler Ofterfladen.

Aug 3/« Lter Mitlh und 125 Gr. Grieh
toird ein Dider Griepbrei gefodht und auf eine
Gdyiiffel angerichtet. NWad) dem Crialten rithrt
man 125 Gr. geftofene Wiandeln, 3—4 Ci=
botter, etwad Galz, 150 Gr. Buder, 125 Gr.
Rojinen und ulest den Gdhnee dber Eiweil
barunter. Dieje Wiafje wird auf ein mit Butters
tetg belegted Rudhenbled) (Springform) gefitllt
und ¥4 Gtunden in madgiger Hike gebaden.

Sitvonen=Sirup (falt 3ubereitet).

Butaten: 3 Bitronen, 1 Kilo Suder, 1 Liter
Wafjer, 10 Gr. Sitronenjaure. (Jn Drogerien
und Upothefen erhdltlich.)

Die gewajdhenen und abgetrodneten 3Bi=
tronen werben an einem Kilo Stodzuder leiht
abgerieben. Der Gaft der Sitronen, jowie 1
Liter Waifer und diejer Sucfer werden in einer
sugededten Gdiiffel einen Tag in den Keller
geftellt. Die in ganj wenig Wafjer aufgeldite
Bitronenjaure wird nun hinzugefigt. Der Gis
rup wird unter dfterem Umrithren nod) vier
Tage jtehen gelaffen. Cr wird durd) ein Tid=
lein gegoffen und in Flajden gefullt. Die
Flajdhen werben verforft und an einem fiihlen
Ort aufbewahrt, GStatt Sitronen fonnen aud
Orangen berwendet werden.

(Seiunbbeitépflege.
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Der Nahrs und Heilwert ded BVienens
honigs.

Befanntlidh baben fajt alle RKinber, bdie
jtreng wadfen und infolgedeffen aud meiit
blag und jdbwddlidy audjehen, ein groRed
BVerlangen nad) Giigigleiten jeber AUrt. Diefesd
Berlangen berubt nicht nur auf Wajdjudt,
fondern auf einem gan3 natiirlichen Trieb und
Bebitrfnid nad) Wabritoffen, die moglidhit rajdh
und unvermittelt direft ind Vlut uibergeben.
Bu biefen gehort vor allem der Buder, welcher
bem RKorper 3ur falten Fabredszeit sugleich ald
Heisftoff dient, d. h. die 3ur Werbauung notige
Korperwdrme erzeugt. T[m edhten Bienens
honig bietet und die Watur den reinften Giils
jtoff, Jotohl fir fdhwddlide, bleidhjiichtige
Kinder, wie fir franflide, bejonderd magen=
und lungenleidbende Verfonen. Wian geniche
Den Honig in heiger Wild) aufgeldit oder ald
Belag auf einem Stiid Brot. Fn diefer Form
bilben Wildhy, Brot und Honig 3ujammen dasd
nabrhaftejte, jutrdglichjte und jdhmadbhaftejte
Fribititd fiir Kinder und Criwadhjene, fiir
Gejunde und Kranfe. Jn diefer Form und
BVerbindbung mit andern Wahrungdmitteln
wird der Honig aud) von Leuten mit jhwadem
Niagen gut vertragen, vollitandig verdaut und
audgenitlit. at,

O
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Rranfenpflege.

Die Warme ald Heilfattor.
Gine auBerordentlidh widtige Cinnabme

Ded KRbrperd ift die Warme, die ja in gan3 bes

jonderer Weife dazu beitrdgt, die Elaftizitat
De8 Korperd 3u verbeflern. €8 iweif jeber
Wienfdh, daf bei gut durdwdrmiem Korper
bie Birfulation befjer vonijtatten gebt, wie man
jhon aud dem rofigen usjehen ded Gefid)tes
entnehmen fann, wenn man fidh in idhoner
Gommerwadrme befinbet. Daber ijt alfo eine
ridhtige Warmezufubr, wie Dr.med. Winjdh in
feiner , Wdrmefultur gelebrt bat, einer der
bedeutjamiten Faftoren, um bie Jirfulation
gut in Gang 3u Halten. Wber aud) durd) bie
Gteigerung ber Gdweigbildbung it die Warme
einer Der widhtigiten Gejundheitdfaftoren. Der
Gdweif it namlidh dag jtarfite Entgiftungsd=
mittel, dag wir fiir Den RKodrper haben, und
wer jeinen Gtoffwedjel anbauernd modglichit
giftfrei balten will, der muB fidh in regels
mdBigen Bwijdenraumen audjdiwifen. Das
rauf berubt aud) der Gegen bder Forperlidhen
Arbeit. AUber bdie Idrperlihe WUrbeit genigt
nodh nicht 3ur Gdhweipbildung, jondern man
muB aud) in der Rube jdHwiten. Dad Sdhwifen
in Der Rube bat den Vorteil, dag nidht neue
Crmitbung8gifte erjeugt werden toie bei der
AUrbeit, und dap fogar Ridjtande von frither
dabei aud dem RKorper Heraudgeholt werden
fonnen. [ Halte ein 3weimalige8 Sdhwiien
wodentlidh) fiir eine ber widtigiten WUnforbes
rungen der Korperfultur. — Um bdiefer Forbes
rung nadhzufommen, braudt e8 ein NMiittel,
a8 man jederzeit rajdh und leidht 3ur Hand
nehmen fann, um dem Korper Warme 3uzus
fithren, joie zum Gdwigen 3u bringen. €3
darf aljo nidht ein umftandlided fein, dad
ftetd viel Seit und MWithe in AUnjprud) nimmt.
Gin Jolhed Miittel ijt ein leicht trandportabler
Gdwigapparat fir Heibluft. Redt praftijde,
arstlich empfohlene Upparate werden nun aud
in ber Gdiveiz Hergejtellt, twdbrend wir frither
gan3 vom Audlande abbdngig waren.

Rinderpflege und =Criiehung.

Geduld und Liebe in der Cr3zichung.

Geduld und Liebe 3u den Kindern find fiir
den Gr3ieher Cigenjdhaften von hodftem Wert,
Die Geduld fann freilih nur fo lang ald
Tugend gelten, ald jie nidht 3u bloger Pajjis
vitdt herabfinft, die alle8 geben [ajt toie e8
gebt. Die wabhre Geduld ftellt fich viel mebr
feit auf die Fupe gegeniiber den Untugenden
Ded3 Rinded. Geduld 3u haben mit der Ents
widlung de8 RKinbded ijt eine unerlaglide Fors
berung an jeden Eriyieher. Gerade bagegen




toird aber fehr Hdufig gefeblt, indbem man die
geiftige CGniwidlung ded Kinded fiinitlich ober
ewaltjam 3u befdleunigen judit. Ungeduls
gtgeé, pedantijded Aorgeln madht die Kinbder
murrifd, verdroffen, mutlod, ja jogar widers
fpenitig. Geduld laft der Freibeit ded Rinbded
innerhalb gewifjer Grenzen ben notigen Raum,
© Damit e8 fidh offen duBern und damit man
feine [Yndividualitdt ftudieren fann und 3eigt
nidht gleidh ein finjtere8 Gefidht, wenn Frobhs
finn und findliche Wunterfeit obne Sdhaden
fitr die Didsiplin ihr Nedhit verlangen. AUn=
Dererfeitd darf die Gebuld dem Eifern gegen
ba3 BVofe Ffeinedwegd8 bhinbernd im Wege
{teben. Die Gtrenge, wenn notig, joll jid) fo
weit wie moglid) in Liebe aufldjen. Die Ge-
dbuld joll audhy den GCriieher bei Verhdangung
bon Gtrafen vor Abereilungen bewabren und
ibn lehren, dbaB aud) in der SGtrafe Liebe fein
muB, die dad Wohl ded RKinded will. E3
urde oben bemerft, daf bdie redhte Geduld
fih nidht pafiiv verbalten bdiirfe. Sie fann,
ja fte mup aftiv fein eingedenf dber Worte:
Hilf der {hwaden RKrajt! Diefe Uufgabe dber
Geduld gilt nicht nur fleinen Rindern gegens
iiber, fondern den RKindern jeder WUlterdjtufe.
Wie Gott, Der grofe Criieher der Nlenjdh=
heit erft gibt und dann jordert, Joll audy der
Griieher die LQiebe, weldye gibt, ben Gefehen
vorangehen laffen, die vor{dreiben oder fore
Dern: Wie Joll man vergeifen, der jdHwaden
Kraft ded RKinbe8 geduldig 3u belfen. Die
RKinbder wiffen oft nicht, was fie tun oder lajfen
follen, jie baben nidht die RKraft, ithre Jriebe
3u beberrihen. Da muf der Eriieher den
Kindern ibre Aujgabe 3u erleidhtern juden.
Da Dad Niap ded Tdtigleitdvermdgensd der
Kinder febr ungleid) und bhdufig aud) jdhwer
3u erfennen ift, jo ift e8 Gadhe der Gebdulb,
auf die individbuellen Ungleichheiten ded RKins
Ded binfidhtlidh) ded Gejundheitdjujtandesd, der
Begabung u. . v, die entjprechende Niudiicht
3u nehmen. Die Geduld, weldhe [iebevole
Riidfiht beobadhtet und der jdhwaden RKraft
Betjtand leijtet, bat ihre BVeredhtigung aud
bei ber Griiehbung ber reifern Jugend, wo fie
mit {harfem Blid fiir die erforderliche Leitung
bie Gabe pereinen oll, mit Liebe 3u regieren,
fo baf die Leitung feinen unangenehmen Drud
auf Den porwdrtditrebenden Wienjden ausiibt,
fonbern feinem Freibeitd8dbrang den gehorigen
Opielraum lagt. it die Licbe dad Crdreid,
in weldem die Geduld wurselt, und vereinigt
fidh mit ibr die Bitte um Gegen von oben,
o tird bie Geduld, wie hart fte aud) auf die
Probe gejtellt werden mag, ihre Kraft un
Wirfung nidht verlieren. A. W.

O
Bei der Criiebung ift dad Veifpiel die
Hauptjade, ohne diefes hilft alled BVelehren
-und Sureden nidhta. Gailer.
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Gartenbau und Vlumentuliur.

Vezug und Uudfaat von Gemiifes und
VBlumenfjamen.

1. Bejtelle die notigen Samereien fiir den
Gemiifes und Blumengarten ftetd zur redhten
Beit, . h. minbeftend Drei Hid vier Wodhen
bor Der WUudjaat, damit du fie im gegebenen
Beitpunft aud) rajd zur Hand hajt. Vet friih=
geitiger Beftellung it man aud) eher fider,
alle Gamereien in guter, feimfdbiger Ware
und aud) in den gewiinjdyten Gorten 3u er=
balten, wabrend die sulelit eingehenden Ve=
ftelungen oft nur nod) mit minderwertiger
Criafivare i) begniigen miiffen, teil bdie
bejten, gangbariten Gorten {hon vergriffen jind.

2. Begiehe deinen Bebarf an Gemiifes und
Blumenjamen nicht von hHerumziehenden, bdir
gan3 unbefannten Haufierern, jondern lieber
bet Den ortSanjaBigen, al@ reell befannten
Gamenbandlungen und Handeldgdrinereien,
wo du allfdllige Reflamationen am bejten mit
Crfolg anbringen fannit und iiberhaupt jidher
bijt, moglidhit billig unbd gut bedient 3u werden.

3. Kaufe nie mebr Gamen auf einmal, ald
bu in einem JFabre braudijt. Wobhl bleiben
bie meijten Gemiljejamen 3iwei bid vier Jabhre
lang fetmfdbig (Blumenfamen hochitend 3wei
Sabre). Du weift aber nidht, ob der Gamens
bandler nidht jhon mit biefer lingern RKeims
fabigleit Der betreffenden Gdamereien redhnet,
jo daj alg Der von dir allj@brlidh frifdh eine
gefaufte Gamen dodhy nicht mebr gan3 frijdh,
fondern fdhon einige Fabre alt fein fann. Su
alter Gamen ift aber niht mebr feimfdbig.
Die Dauer der RKeimfdabigfeit ijt bei den pers
fhiedenen Gemiifearten ungleich. Sie betrdgt
3. B, bei Bwiebeln, Laud) und Tomaten,
Gellerie und Veterfilie nur 2 bid 3 Jabhre,
bei Rarotten, Ritben, RKopfjalat, Karfiol
Bobhnen und Crbfen 3 bid 4 Fabre, bet Pujfs
bobnen, NWangold, Gpinat, BudersErbjen und
Chefen, fowie bei allen RKoblarten und bei
Rettigen, Radieddhen, Nanbden 4 bi8 5 Jabre
und bei Welonen, Riirbiffen und Gurfen jo=
gar 6 bi8 7 SFabre.

4. Hajt dDu eine gute Sorte BVobnen, Erbs=
jen, Ropflalat und Spinat &., fannjt du mit
Leidhtigleit Den Gamen felbft heranziehen, ine
Dem du mebrere Der jhonjten Vilanzen 3u
Gamen jteben Idgt. VWerwanbdte Arten aber
pflanze niht su nabe beijammen, da fie jonit
gern audarten. Died gilt bejonderd fitr Laud)
und 3Biwiebeln, fiir MWodhren und RKarotten,
fur RKarfiol und RKopffobl, fiir RNadie3 und
Rettige. Lafje aud) alle Gamen gut audreifen
und audtrodnen. .

5. ©ollteft du von ciner gefaufjten oder
felbjtgesogenen Gemilfeart nad) beendigter
AusBjaat noch vorrdtigen Gamen haben, Fannit
bu ibn meijt dbad nddite FJabr jdhon nod) ges
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braudyen, dbod) unterlajfe niemald, auf den
Ditten, in denen du ibn aufbemabrit bent
Fabrgang ded Cinfaufd ober der Heranzudt
darauf 3u jdreiben und den Wamen der Ge-
miifeforte darunter, jonjt befommit du bald
cinen Wijdhmajd pon alten und neuen Gamen.
- 6. Bift bu im Ungewiflen, ob ein Same
nod) feimfdbig ift, Dann jtelle vor Der Aus-
faat eine RKeimprobe an, indem du etiva 10
von biefen Gamentdrnern 3wijden 3wet naffe
twollene Lappen legft, dieje Dann in die magige
Jimmervdrme brmgft und bdie Lappen {tetd
feudht erbdltjt. Vet den meiften Gemuje= und
Blumenjamen fJieht man jdHon nad 8 big
12 Tagen, weldhe GSamen noch ausdfeimen und
iwelde {dhon 3u alt find.

7. Wan jae ja nidht 3u didht, weil ausd ben
3u Dicht jtehenden Pflanzdhen dodh nie etwasd
Redted tird; man erjpart fidh) damit bdie
Arbeit Ded8 Verdinnens. Gind bdie Gamen
o Flein, baf im Gden Ungeiibten leidht bdie
Korndhen porseitig aud den Handen gleiten
und daber die Gaat 3u didht audfitllen wiirde,
Jo fann man dem dadurd) vorbeugen, daf bie
Gamen vor der WUudjaat 3uerit reidhlih mit
trodenem, feinem Gand ober Erde gemijcht
iverden.

8. Der Game joll nur gan flad) einge-
recht werden, Fommt er 3u tief in den Bobden,
Dann erjtict er mangeld Luftzutritts, grof;ere
@amen bdiirfen etwad tiefer, femere Gamen
werden gan3 flad) untergebradyt, mitffen aber
gut bebedt fein, dDamit bdie Vogel fie nidht

heraudpicen.

' 9. Alle Samen miifjen fejt Itegen im Boben,
um gut audfeimen 3u fonnen; died gilt gany
bejonderd fiir Bwiebeln, Laud), Gellerie, Ka=
rotten und Wiobhren, aber aud fiir die andern
Gamereten. Wan unterlaffe daber nie, nad
dem Cinredyen die Veetoberfladhe mit eiftem
Breftitind mdRig feft anzudritden und bei
trodenem Wetter etwad 3u giefen. 6.

Tiersudt.

Jur RKanindenzudt.

Die RKaninden werben blind geboren und
febent erit nady 3ebn Tagen. Bei jorgjamen
Nuttertieren ift eine Wadhbilfe bei der Auj=
sucht nicht notwendig. Wlan vergewiffert fidh,
ob alle FJunge lebendig find, entfernt dibers
3dblige und Gdwdadhlinge obder verfriippelte
unb forgt fiir guted Futter. udh frijdhe Ntildh
ald Cranfe ift den jdaugenden Hafinnen febr
zutrdglidh. AUn dem runbden, diden AUusdfehen
Der [ungen ijt erfichtlich, bap fie gefdugt wer=
*Den. Weigert jid) die Hajin, auf dad Aejt 3u
gehen, jo find nidht jelten bdie Gaugivarien
entziindet; dann ijt dad Cinrveiben mit Eibijdh=
jalbe anjuraten und einmal janfted WUbftreichen
Der Diden Wiild) notwendig.. Gobald bie

Sungen faugen, gebt aud) die Entziindbung
suritd. Die Jungen jind nach 3—4 Wodhen be=
reitd fo felbftandig, dap jie Dad Aejt verlajjen
und vom Futter der WUlten najdhen. . Sbh.

Frage=Cde. ¢

Antivorten.

- 22, §d) balte die Staubjauger ,Lur” fitr
Die beften. Gie {ind handlidhy und Ieicf)t trag=
bar und wegen ibrer audgezeihneten Kons
ftruftion mebriadh pramiiert. Die Fabrif jtelt
bier verjchiedene Sphpen her. WVon ber grofen
Majdyine fiir intenjiven Gebraud) im Frems
penbotel big 3um fleinen Wodell fiir bie Wliet=
toohnung. Aeuerdings werden bie Upparate
audy im Ubonnement abgegeben, o daf e3
jeber 5au6frau moglidy ift, jih bdiefe ,elef=
trijdye Pusfrau® 3u balten. Die Firma, weldye
in Parid, London, Wandjejter, Umiterbam,
Aetw = Q)orf Gtodholm und anbderen Haupt=
ftadbten ibre Gie bat, ift in Biridh) am Pa=
rabeplafy (@mgang Tiefenbofe 9) und fithrt
bereitwifligit in jedem Hausdhalt bie Upparate
mit unverbindlicher Offerte vor. €8 ift jebr
interefjant, bieje Gtaubjauger arbeiten ju jeben
und ficdh) ein Stird Teppich oder eine Wiatrate
gratid reinigen 3u lafjen. R.

23. Um FIohe aud Vett= und Leibmdjche
3u pertreiben, ijt dasd perfijde Jnfeftenpulver
ein fichered Nlittel. Freilich fein jehr anges=
nehmed! Reinlichfeit ift dDad allerbejte ShHul=
mittel gegen Diefe8 Ungeziefer. Wajdhen Sie
Fupboden, BVettjtellen ufw. mit einer AUbfod=
ung von Wermutthee. Die ffuBbBben jollten
gan3 fugenlo8 fein..

24, Gin beliebted KQodybud fur begetartfd)e
Ritde ift dad , Neformiodhbudh* von JFba
©pithler (‘Berlag Beer & Cie., Birich) mit 1452
Rezepten und 1070. Gpetiesetteln Preid ge=
bunden Fr. 5. 80. G.

25. Die Bacferei Efe[bmann in ®larusd vers
fenbet jeberseit gute Glarnmer Wnfenzelten
nacdh audwdrts. ¥

$ragen.

26. Wieine Hiihner, etwa 40 Stird, legen
nur mwod) alle 2—3 Tage ein Ci. Die Bes
bandlung ijt genau diejelbe, wie in den leften
Sabren, wo id) guten Eriolg mit ihnen hatte,
aud) find e8 groptenteild8 junge Hiihner (bie
leite BVrut ift von Ende TJuni); fie feben ge=
jund aud und baben {dhone, rote Kdmme.
Woran feblt e8 nun? Fir guten Rat t:;nft

27. Bewdhrt fid) dad Linolith im @ausz
bau? Um Ausfunit erfudht 2.
28. Welde Topfpflanzen find fiir jebr
jonnige Fenjter 3u empfeblen ? Jit 8 3wect=
madgiger, Fenfjterfdjten ytatt Topfe em3ufte[1§en?
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