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(Ei'Ti^eint am ôriHeu $onufog jeôett Sïîonaf®.

Si 05 allen H-O. 10 ©kiober 1892

©reu im Heilten.

3m ©ebiete ber Jpau§roirthfcE)aft cor allem au§ Ejat bie Brette
im Jîleitten ©elegen^eit, fiel) 31t beroähreit. 93eftel)t boc£) bie giihrung
be§ §au8roefen§ au§ einer ununterbrochenen Jtette non Jîteinigleiten, non
beren treuer, geroiffen^after Sßeforguug beS jQaufcS ©ebci£)ert abhängig ift.

3m affgemeinen roirb aber ben Jîleinigfeiten non ben grauen nie!

3U roenig ©icl)tigfeit beigelegt unb oielfad) roerben biejenigen über bie

ülchfel angelehen, bie treu im Jîleinften aud) bem unbebeutenb fdfeinenben

ihre noffe 2lc£)tfam!eit unb ©orge fcfienlen. 3Bot)t gibt e8 in ber 3ffjat
eine 2lrt non grauen, raeld)e in ben Jîleinigfeiten beS i£age8 nöffig auf*
gehen, nicht raeil fie beren Sebeutung in ber Jîette einfehen, fonbern met!

ihnen bie gä^igfeit abgeht, ba§ ©efcntliche nom Itnmefentlichen gu unter«

Reiben, ineil fte eS nicht nerftehen, fich mit bem Jîteinen 3U befaffen,
ohne fid) barin gan3 gu nerlieren.

3n ber ffteget finb e§ auch 5Io§ unbeachtete, fc^Iecïjt beforgte Jîleinig*
feiten, bie ben Slnftoff geben gum SSerfaff be§ h^u^OcE)en S®o^Iftanbe§
unb be§ £)äuSEichen ©tücfeS.

©aS für unbebeutenbe Jîleinigfeiten finb eS bocl), bei jebèm Jîochen

einige ©djeit §0(3 unnötig 3U nerbrennen ; täglich titte ©enigfeit unnü|
eingufaufen; bie gebrauchten Jîleiber im ©taub hängen ober unorbenttid)
herumliegen 3U laffen; ©peiferefte unbeniiht roeggufchütten ; fteine ©ehäben
in ber ©äfc|e nicht aitëgubeffern; bie 93orrät^e nicht gur rechten 3e't
nachgufehen, bie Defen nicht fed)tgeitig 3U bebienen; feinen Sebarf an
SebenSbebürfniffen 3a fpat eingufaufen; mit ben ©tunben nicîjt gu gegen,
fie 3U uerfdjlafen, 31t oerfdiwahen, mit Sftomaneit gu Perträumen; bem

SSerfchluff ber genfter unb Süfjton, bent £id)t unb geuer nießt nachgu=

fehen; Eleine Seträge 00m JjauShaltungSgelb gu tßutj ober ffiäfdjereien

3U oerroenben; ba§ grühftüd ober bie ©uppe nicht püitf'tlich auf bent

fEifd) gu haben unb hnnberterlei foIdjeS mehr.
©ohl finb'S Jîleinigfeiten, oft an unb für fich !aitm to Olebe roerth-

Slber an biefert ftet§. fid) mieberholenben Jîleinigïeiten leibet baS häuSlidje

oH-z.DallHàMMe
DlliisivîttlisGftlillie Gratiskillige likr Wsimiler Frinien-Kitmig.

El'scheink am örittsn Sonnwg ^'eöen Monaks.

Sî. Gallen No. 10 Oktober 1892

Treu im Kleinen.

Im Gebiete der Hauswirthschaft vor allem aus hat die Treue
im Kleinen Gelegenheit, sich zu bewähren. Besteht doch die Führung
des Hauswesens aus einer ununterbrochenen Kette von Kleinigkeiten, von
deren treuer, gewissenhafter Besorgung des Hauses Gedeihen abhängig ist.

Im allgemeinen wird aber den Kleinigkeiten von den Frauen viel

zu wenig Wichtigkeit beigelegt und vielfach werden diejenigen über die

Achsel angesehen, die treu im Kleinsten auch dem unbedeutend scheinenden

ihre volle Achtsamkeit und Sorge schenken. Wohl gibt es in der That
eine Art von Frauen, welche in den Kleinigkeiten des Tages völlig
aufgehen, nicht weil sie deren Bedeutung in der Kette einsehen, sondern weil
ihnen die Fähigkeit abgeht, das Wesentliche vom Unwesentlichen zu
unterscheiden, weil sie es nicht verstehen, sich mit dem Kleinen zu befassen,

ohne sich darin ganz zu verlieren.

In der Regel sind es auch blos unbeachtete, schlecht besorgte Kleinigkeiten,

die den Anstoß geben zum Verfall des häuslichen Wohlstandes
und des häuslichen Glückes.

Was für unbedeutende Kleinigkeiten sind es doch, bei jedem Kochen

einige Scheit Holz unnöthig zu verbrennen; täglich eine Wenigkeit unnütz
einzukaufen; die gebrauchten Kleider im Staub hängen oder unordentlich
herumliegen zu lassen; Speisereste unbenutzt wegzuschütten; kleine Schäden
in der Wäsche nicht auszubessern; die Vorräthe nicht zur rechten Zeit
nachzusehen, die Oesen nicht rechtzeitig zu bedienen; seinen Bedarf an
Lebensbedürfnissen zu spät einzukaufen; mit den Stunden nicht zu geizen,

sie zu verschlafen, zu verschwatzen, mit Romanen zu verträumen; dem

Verschluß der Fenster und Thüren, dem Licht und Feuer nicht nachzusehen;

kleine Beträge vom Haushältungsgeld zu Putz oder Näschereien

zu verwenden; das Frühstück oder die Suppe nicht pünktlich auf dem

Tisch zu haben und hunderterlei solches mehr.
Wohl sind's Kleinigkeiten, oft an und für sich kaum der Rede werth.

Aber an diesen stets sich wiederholenden Kleinigkeiten leidet das häusliche
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$e£)agen ©cÇtffBrudE), burcl) fie roirb ber ©olflftanb untergraben, baran

fdfeitert baS Vertrauen, bie 2ld)tung rtnb bie Siebe; benn rocr im .Rteinen

nicijt treu gu fein oerfteljt, ber fann'S aucE) im ©rogen nid)t fein.
®ie Treue im kleinen gekernt ebenfo feljr ber ^ocfjgeftellten, gebil=

beten Çrau, roie ber ungelelfrten fd)lid)ten SCftagb.

SBo^Ibeftelit ift ba§ fbartS, roo bie Treue im Steinen bei §err=
fdjaften unb SDienftboten ju finben ift unb reo bie jfiitber fdjon non tiein

an ju biefer Tugenb erlogen werben. @8 wirb audj bem fyremben, ber

ber barin ©nfeljr nimmt, eine Statte be§ ÇriebenS unb SSetjagenS, nadf
ber er fid) allezeit roieber Ijinge^ogen fü£)lt.

©er mödjte ein fold)' traulidjeS fSfpl ben ©einen nic£)t gerne fdjaffen

per Pein.

@3 ift roolfl allgemein Sraud), bag ber ffrau baS Stegime ber ftüdfe
übertragen ift, roalfrenb ber fpauStierr für ben ©einteHer oerantroortlid)
gemacht roirb, unb in biefe etirtidje 2irbeitSt§eiIung roirb fid) bie £>au§=

frau rooljl mit wenigen 2luSnaljmen fdjicfen ; ba eS inbeffen felbft irt bett

befteingeridjteten fbauSlfattungen nid)t oljne ©förmigen abgebt, fo biirften
einige ©infe über biefeS ©enugmittel unb feine ©e^anblung aud) für bte

fpaitSfrau nid)t i'tberfiüffig erfdjctnen.
Tie erfte §orberung, bie gefteïït roerben muf, geljt bal)in, bag ber

©etn gut ift; für oiele grauen allerbtngS bleibt ©ein ©ein unb in
iljreit Slugen ift er befto beffer, fe füger er ift. (5§ roirb fic^ beglfalb

empfehlen, nidjt bem eigenen ©efdjmad allein ju oertrauen, fonberit fdjott
beim ©nfaufe oerfcfjiebene Umftänbe in S3etrad)t gu gießen. 3uerft berüdN

ficEjtige mau, bag guter ©ein fetten billig ift ; ferner ift giemtid) ficfyer

anzunehmen, bag ber fbanbler meljr oon feiner ©aare oerfte^t, als ber

Ääufer, menu biefer teuere nidit ein ganz befonberS befähigter ffenner
ift, beglfalü fudje man, rote roetlanb TiogeneS, einen ehrlichen 9Jiann,
unb roenn man ign gefunbeit |at, bleibe man i|m treu ; ift ber fbänbler
ehrlicf), fo roirb er eine (Stfre barein fe^en, für einen anfefmliclieu 5f5reiS

feine fdflechte ©aare ju liefern.
2tber ber befte ©ein fann burd) eine fdjledjte Se^anblung total

oerborben roerben; eS roirb immer roalir bleiben, bag ber im Äetter
lagernbe ©ein entroeber beffer ober fc£)lcd)ter roirb, ein SJfittelbing gibt
eS |ier nidit. ©in ©einteller mug giemlich fühl unb trotten fein ; eine

gleidfmägige Temperatur ift erfteS ©rforbernig. ifiothroein tann eine

Temperatur ooit 8 15° G oertragen, roeicfjt bie Temperatur nach unten
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Behagen Schiffbruch, durch sie wird der Wohlstand untergraben, daran

scheitert das Vertrauen, die Achtung und die Liebe; denn wer im Kleinen

nicht treu zu sein versteht, der kann's auch im Großen nicht sein.

Die Treue im Kleinen geziemt ebenso sehr der hochgestellten, gebildeten

Frau, wie der ungelehrten schlichten Magd.
Wohlbestellt ist das Haus, wo die Treue im Kleinen bei

Herrschaften und Dienstboten zu finden ist und wo die Kinder schon von klein

an zu dieser Tugend erzogen werden. Es wird auch dem Fremden, der

der darin Einkehr nimmt, eine Stätte des Friedens und Behagens, nach

der er sich allezeit wieder hingezogen fühlt.
Wer möchte ein solch' trauliches Asyl den Seinen nicht gerne schaffen!

Der Mein.

Es ist wohl allgemein Brauch, daß der Frau das Regime der Küche

übertragen ist, während der Hausherr für den Weinkeller verantwortlich
gemacht wird, und in diese ehrliche Arbeitstheilung wird sich die Hausfrau

wohl mit wenigen Ausnahmen schicken; da es indessen selbst in den

besteingerichteten Haushaltungen nicht ohne Störungen abgeht, so dürften
einige Winke über dieses Genußmittel und seine Behandlung auch für die

Hausfrau nicht überflüssig erscheinen.

Die erste Forderung, die gestellt werden muß, geht dahin, daß der

Wein gut ist; für viele Frauen allerdings bleibt Wein Wein und in

ihren Augen ist er desto besser, je süßer er ist. Es wird sich deßhalb

empfehlen, nicht dem eigenen Geschmack allein zu vertrauen, sondern schon

beim Einkaufe verschiedene Umstände in Betracht zu ziehen. Zuerst
berücksichtige man, daß guter Wein selten billig ist; ferner ist ziemlich sicher

anzunehmen, daß der Händler mehr von seiner Waare versteht, als der

Käufer, wenn dieser letztere nicht ein ganz besonders befähigter Kenner
ist, deßhalb suche man, wie weiland Diogenes, einen ehrlichen Mann,
und wenn man ihn gefunden hat, bleibe man ihm treu; ist der Händler
ehrlich, so wird er eine Ehre darein setzen, für einen ansehnlichen Preis
keine schlechte Waare zu liefern.

Aber der beste Wein kann durch eine schlechte Behandlung total
verdorben werden; es wird immer wahr bleiben, daß der im Keller
lagernde Wein entweder besser oder schlechter wird, ein Mittelding gibt
es hier nicht. Ein Weinkeller muß ziemlich kühl und trocken sein; eine

gleichmäßige Temperatur ist erstes Erforderniß. Rothwein kann eine

Temperatur von 8 15° (l vertragen, weicht die Temperatur nach unten
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ober oben ab, fo fdjabet bag bent SBetn. Sie mit SBein gefüllten
glajdjen muffen Itegenb aufbewahrt rocrben, ber Äorf bleibt baburd) fernst
unb ber 2Ibfc£)Iuf! gegen bie Suft mirb fomit ooüftänbiger. ©utc alte
SBcine enthalten einen SBobenfah, b. I). eine 3ïbfc£)eiburtg beS fÇarbftoffeS
aug ber Traube, btefe SBeine muffen 24 ©tunben nor bem ©ebrauch
fielen unb oorfichtig eingcfcfyenft merbett. Sie grage beg ©infchenfeng
ift im allgemeinen mistiger als man beult. Sie fÇIafd^e muff oorfichtig
entforft unb ber SBein mit ruhiger JQanb in bie Jï'araffe gefdjenft roerben,
fo baff ungefähr ein Viertel in ber glafdje jurüdbleibt. Siefen Dteft

giefjt man langfam in ein ©lag unb beobachtet genau menn ber SBein

trübe roirb. Sie gelbere glüffigfeit giefjt man bann nocï) in bie Karaffe
nac£) unb bag gurücfgebliebene finbet in ber fbitche ju ©aucen u. bgl.
SSerroenbung. @g mürbe eine fatfcbje ©parfamfeit fein, ben S3obenfa|
mit augjuft^enfen, ba berfelbe ben ©efdjmacf beg SBeineg ganj bebeutenb

beeinträchtigt; eg ift ba^er and) 31t rat|en, bag ©infdjenfen beg ÏBeineg
nicfjt bent Sienftperfonal ju überlaffen.

Ser einzige 2Bein, welcher buret) langereg, felbft meljrtägigeg ©teljen
fid) nidjt 3U oeranbern fc|eint, ift ©herrp ; manche behaupten, bafj guter
©herrp geroinnt, menn er am Sage nor bem ©ebrauch entïorft roirb
unb unnerfd)loffen in ber Äaraffe fielen bleibt; alte anbern, ingbefonbere

Sftothroeine, nerlierett baburcl), ja merben für Çeinfcîjmecfer fogar uuge»
niefbar. fßortroein barf befanntlid) nic£»t gefdjüttelt, aucjj nic£)t lange nor
bem ©enujj geöffnet merbett.

2Bag bag Söärmen beg äßeineg betrifft, fo fann man roolfl fagen,
bafj jebe fjaugfrau ifjre eigene SD^etXjobe hat; aber roelcheg biefe auch fein

mag, immer muff bafür ©orge getragen roerben, baff bag ©efäfj, in

roelcheg ber SOBein nach bem ©rroärmen gebracht roirb, biefelbe Semperatur
I;abe, raie ber SBeitt felbft. E. R.

Pie ftadjhunft.

Sie ÏÏBiege ber Äodjfitnft ift Slften. 2fn ben ätteften 3e'tcn mutbe

fie nur non SMnnern auggeübt; bei ben ©riechen roar fie ©ache ber

grauen, befonberg ber ©flaninnen; bei ben SRömertt rottrbe anfänglich nur
ben Seibetgenen bie ^Bereitung ber ©peifen übertragen. Sie SOtaljljeiten
ber Sftömer beftanben meifteng aug brei ©ängen, erft famen bie ©eridjte,
bie augfdjliefjlid) ben ,3roecf hatten' ^en Appetit ju reiben, bann famen
bie §auptfpeifeit unb gunt ©dE)Iuffe bag Seffert, bag aug grüßten unb

©ebaefenem beftanb. Siefelbe @inrid)tung alfo, roie bie SCRabjlgeiten in

V
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oder oben ab, so schadet das dem Wein. Die mit Wein gefüllten
Flaschen müssen liegend aufbewahrt werden, der Kork bleibt dadurch feucht
und der Abschluß gegen die Luft wird somit vollständiger. Gute alte
Weine enthalten einen Bodensatz, d. h. eine Abscheidung des Farbstoffes
aus der Traube, diese Weine müssen 24 Stunden vor dem Gebrauch
stehen und vorsichtig eingeschenkt werden. Die Frage des Einschenkens
ist im allgemeinen wichtiger als man denkt. Die Flasche muß vorsichtig
entkorkt und der Wein mit ruhiger Hand in die Karaffe geschenkt werden,
so daß ungefähr ein Viertel in der Flasche zurückbleibt. Diesen Rest
gießt man langsam in ein Glas und beobachtet genau wenn der Wein
trübe wird. Die hellere Flüssigkeit gießt man dann noch in die Karaffe
nach und das Zurückgebliebene findet in der Küche zu Saucen u. dgl.
Verwendung. Es würde eine fälsche Sparsamkeit sein, den Bodensatz
mit auszuschenken, da derselbe den Geschmack des Weines ganz bedeutend

beeinträchtigt; es ist daher auch zu rathen, das Einschenken des Weines
nicht dem Dienstpersonal zu überlassen.

Der einzige Wein, welcher durch längeres, selbst mehrtägiges Stehen
sich nicht zu verändern scheint, ist Sherry; manche behaupten, daß guter
Sherry gewinnt, wenn er am Tage vor dem Gebrauch entkorkt wird
und unverschlossen in der Karaffe stehen bleibt; alle andern, insbesondere

Rothweine, verlieren dadurch, ja werden für Feinschmecker sogar
ungenießbar. Portwein darf bekanntlich nicht geschüttelt, auch nicht lange vor
dem Genuß geöffnet werden.

Was das Wärmen des Weines betrifft, so kann man wohl sagen,

daß jede Hausfrau ihre eigene Methode hat; aber welches diese auch sein

mag, immer muß dafür Sorge getragen werden, daß das Gefäß, in

welches der Wein nach dem Erwärmen gebracht wird, dieselbe Temperatur
habe, wie der Wein selbst. bi. k.

Die Kochkunst.

Die Wiege der Kochkunst ist Asien. In den ältesten Zeiten wurde
sie nur von Männern ausgeübt; bei den Griechen war sie Sache der

Frauen, besonders der Sklavinnen; bei den Römern wurde anfänglich nur
den Leibeigenen die Bereitung der Speisen übertragen. Die Mahlzeiten
der Römer bestanden meistens aus drei Gängen, erst kamen die Gerichte,
die ausschließlich den Zweck hatten, den Appetit zu reizen, dann kamen

die Hauptspeisen und zum Schlüsse das Dessert, das aus Früchten und
Gebackenem bestand. Dieselbe Einrichtung also, wie die Mahlzeiten in

»,
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unferer 3e'f- 9?ad)bem jefeocE) bie [Römer mit aftatifdjem SuntS befannt
geworben waren, [tieg bei ihnen bie SSerfdiwenbung an ber fXafel gu
einer folgen .*Qö|e, baß baS ©efe| bagegen SJinß unb 3iel fetten mußte.
Unter Liborius gab eS in 9fom fc^on regelrechte Schulen ber Äochfunft;
unb bie jîochfûnffler, welcfje neue ©eridjte erfanben, [tauben in h°hcr
©unft. 2Iucf) würbe fdjon con ben [Hörnern ein Jbochbucl) gufammen*
geftefft.

®ie fran§öfifc£)e Ä'ochfunft batirt auS ber 3eit SubwigS XIV. unb
oerbreitete [ich über ben gangen kontinent, nachbem fie befonberS an ben

iQöfen ©ingang unb SBeifalt gefunben hatte. Sie ftrebt oor allem bar=

nach, ÏRannigfaltigfeit ber ©peifen betn ©efchmacfSfinne gu fchmén

djeln, währenb bie englifche Äiiche mehr auf eine fräftige unb nahrhafte
Äoft ©ebacfit nimmt.

®ie ©rfinbungen auf beut ©ebietc ber Äochfunft auS ber neueften

3eit haben oornehmlich ben 3roed, bie fRalfrung mehr als früher in
Xtebereinftimmung mit ber £>pgiene gu bringen. fDian hat einfehen gelernt,
baß wir nicht effen [offen, um ben ©innen gu fröfmen, fonbern um unfern
ötßrper gefitnb gu erhalten.

Sp $}aarfd)uciöen ein ittimmtdjsmitter?

2>aS §mar ift ein tobten fjpornfaben, ber auf feiner 33itbungSftätte,
ber fogenannten ^aarpapiffe, unter benfelben Sebingtutgen wächst, wie
ber ffcagel an ber fÇingerfpiije. S)ie 3Qhi biefer ^aarpapiffen ift bei ben

oerfchiebenen ffffenfchen gwar gang ungemein oerfchieben, beim ©ingeinen
aber eine gegebene unb itnoeränberltche ; wenigftenS fanit man auf feine

Sföeife unb burch fein SJtittel bie 3°h' brc §aarpapiffen oermehren, ebenfo

wenig wie man biejenige ber Fingernägel oermehren fann. ®aS eingelne

§aar beS SRenfchen hat nun je nach feiaeat ©tanbort eine gang beftimmte
Sänge, baS Kopfhaar burchfchnittlidj etwas über einen halben SOteter,

wenn man eS auSwachfen läßt. 3)ie SebenSbauer eineS ÇiaareS mag fiel)

auf oier bis fechS 2>ahre belaufen, bann fällt eS aus, unb an ©teile beS

alten bilbet [ich ein neueS in bemfelben §aarbalg. 3unädjjt wä^St eS

nun ungemein fcfjneCt, aber baS iffiachStljum oerlangfamt fid) mehr unb

mehr je länger baS fpaar wirb. ÎDîan fann folgenbe Stege! als. eine feft=

fteï)enbe fSItjatfacfje betrachten: ®aS £>aar wächst um fo fchneffer, je fürger,
unb um fo langfamer, je langer eS ift im SSergleid; mit ber ihm nach

feinem ©tanbort gufommettben Sänge, ©djneibet man alfo auSgewadjfenem

Frauenhaar einige ©entimete.r feiner ©piigen ab, fo brauet eS ÜBochen
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unserer Zeit. Nachdem jedoch die Römer mit asiatischem Lurus bekannt

geworden waren, stieg bei ihnen die Verschwendung an der Tafel zu
einer solchen Höhe, daß das Gesetz dagegen Maß und Ziel setzen mußte.
Unter Tiberius gab es in Rom schon regelrechte Schulen der Kochkunst;
und die Kochküustler, welche neue Gerichte erfanden, standen in hoher
Gunst. Auch wurde schon von den Römern ein Kochbuch zusammengestellt.

Die französische Kochkunst datirt aus der Zeit Ludwigs XIV. und
verbreitete sich über den ganzen Kontinent, nachdem sie besonders an den

Höfen Eingang und Beifall gefunden hatte. Sie strebt vor allem
darnach, durch Mannigfaltigkeit der Speisen dem Geschmackssinne zu schmeicheln,

während die englische Küche mehr auf eine kräftige und nahrhafte
Kost Bedacht nimmt.

Die Erfindungen auf dem Gebiete der Kochkunst aus der neuesten

Zeit haben vornehmlich den Zweck, die Nahrung mehr als früher in
Uebereinstimmung mit der Hygiene zu bringen. Man hat einsehen gelernt,
daß wir nicht essen sollen, um den Sinnen zu fröhnen, sondern um unsern

Körper gesund zu erhalten.

Ist Hmn'schueiden ein Haarwuchsmittel?

Das Haar ist ein todter Hornfaden, der auf seiner Bildungsstätte,
der sogenannten Haarpapille, unter denselben Bedingungen wächst, wie
der Nagel an der Fingerspitze. Die Zahl dieser Haarpapillen ist bei den

verschiedenen Menschen zwar ganz ungemein verschieden, beim Einzelnen
aber eine gegebene und unveränderliche; wenigstens kann man auf keine

Weise und durch kein Mittel die Zahl der Haarpapillen vermehren, ebenso

wenig wie man diejenige der Fingernägel vermehren kann. Das einzelne

Haar des Menschen hat nun je nach seinem Staudort eine ganz bestimmte

Länge, das Kopfhaar durchschnittlich etwas über einen halben Meter,
wenn man es auswachsen läßt. Die Lebensdauer eines Haares mag sich

auf vier bis sechs Jahre belaufen, dann fallt es aus, und an Stelle des

alten bildet sich ein neues in demselben Haarbalg. Zunächst wächst es

nun ungcmein schnell, aber das Wachsthum verlangsamt sich mehr und

mehr je länger das Haar wird. Man kann folgende Regel als eine

feststehende Thatsache betrachten: Das Haar wächst um so schneller, je kürzer,
und um so langsamer, je länger es ist im Vergleich mit der ihm nach

seinem Standort zukommenden Länge. Schneidet mau also ausgewachsenem

Frauenhaar einige Centimeter seiner Spitzen ab, so braucht es Wochen
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ober aucE) SCRonate bi§ eS biefen ïleinen ©erïuft erfejst rtnb feine alte

Sange mieber erreicht, ©ffmeibet man nun biefeS fetbe grauenhaar naïje
feiner SBurgel ab, fo roäc£)St eS in ber erften Beä unoergleichliff) uiet

fchneffer als in jenem gaff, gang entfpreffjenb bem eben angeführten 2Baff)3*

thumSgefeh beS §aareS nnb gang entipredgenb bem, roaS man an -Knaben*

föpfen, benen man einen „©chroebenfopf" gefcbjnttten ^at, gu beobachten

fo oft (Gelegenheit hot. §ätte nun baS iQaarfchneiben einen ïraftigenben
©nflufj auf baS §aarroach3thum, fo foffte man erroarten, baff ber Bopf
fchliefjltd) länger nnb bic^ter mürbe nach bem ülbfcfjnetben ; aber baS @egen=

t£)ctl tritt ein, ber nacEjroachfenbe 3°Pf erreicht nicht feine frühere Sänge
mieber. 3)ieS fpriff)t nun aber auf baS @ntfff)iebenfte gegen bie ©or*
fteffung oon bem haarrouchSbeförbernben ©inftufj beS ©djneibenS ber §aare,
bie ficf) auf nichts roeiter grimbet als auf bie falfcf) gebeutete ©eobaff)tung
beS ficE)tIich fo reifjenb fchneffen ©nfangSroachSthumS furggefffmtttenen
§aareS.

Jiir lüdje unö laus.

fine neue Sri der ®hee=l}erei{ung. Statt roafche bünnen, roeijjen
©aumrooffftoff gut aus, bamit nichts oon ber ©ppretur baran gurüff*
bleibe nnb. mache barauS ©enteichen, bie mit einer ©chttur gugegogen
merben fönnen. $n ein fcïcheS ©eutelchen lege man bie SE^ecBIätter ;

man hänge baSfelbe in baS fiebheifje SfBaffer in ber fEIieefanne, un^ nehme
eS nach brei ffftinutett mieber ImretuS. ®a ber ©aumrooffftoff einen fehr

grofjen î^eil ^er ©erbfäure abforbirt, fo fctjmecft ber auf biefe ©Seife

gubereitete 3Ihee fe^r milb. ®'e ©eutelchen mi'tffen nach febem ©ebraud)
recuit gut aitSgeroafchen merben; öfter als gehn bis f)öc£)ftenS fünfgehn
SJial tonnen fie aber nicht mit ©rfolg angeroenbet merben.

ßarl Dfjroalb, SBinterthur.
*

31eintrau6enpm[(tHig. 125 ©ramm Sutter merben gu ©ahne gerührt,
bann 8 ©gelb unb 250 ©ramm Buffer, etroaS Bäumt nnb fein geroiegte

Bitronenfchale bagu gerührt, foroie 100 ©ramm geftofjene Stanbeln. 875
©ramm ©Seifjbrob roirb bünn abgefcEjalt, gerpflüeft unb mit roenig SRilff)

angefeuchtet unb nebft einem Suppenteller troff Straubenbeeren in bie

SRaffe gerührt, gule^t mirb ber gu ©chnee gefffjlagene ©roeijjfchaum
barunter gemifdjt.

35er ©ubbiiig roirb entroeber 2 ©tunben geformt ober bei mittlerer
fptjse 6/r ©tunben gebaffen.
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oder auch Monate bis es diesen kleinen Verlust ersetzt hat und seine alte

Länge wieder erreicht. Schneidet man nun dieses selbe Frauenhaar nahe
seiner Wurzel ab, so wächst es in der ersten Zeit unvergleichlich viel
schneller als in jenem Fall, ganz entsprechend dem eben angeführten
Wachsthumsgesetz des Haares und ganz entsprechend dem, was man an Knabenköpfen,

denen man einen „Schwedenkopf" geschnitten hat, zu beobachten
so oft Gelegenheit hat. Hätte nun das Haarschneiden einen kräftigenden
Einfluß auf das Haarwachsthum, so sollte man erwarten, daß der Zopf
schließlich länger und dichter würde nach dem Abschneiden; aber das Gegentheil

tritt ein, der nachwachsende Zopf erreicht nicht seine frühere Länge
wieder. Dies spricht nun aber auf das Entschiedenste gegen die

Vorstellung von dem haarwuchsbefördernden Einfluß des Schneidens der Haare,
die sich auf nichts weiter gründet als auf die falsch gedeutete Beobachtung
des sichtlich so reißend schnellen Anfangswachsthums kurzgeschnittenen

Haares.

Mr Küche und Haus.

Eine neue Art iler Tliee-Kereitnng. Man wasche dünnen, weißen
Baumwollstoff gut aus, damit nichts von der Appretur daran zurückbleibe

und, mache daraus Beutelchen, die mit einer Schnur zugezogen
werden können. In ein solches Beutelchen lege man die Theeblätter;
man hänge dasselbe in das siedheiße Wasser in der Theekanne, und nehme
es nach drei Minuten wieder heraus. Da der Baumwollstoff einen sehr

großen Theil der Gerbsäure absorbirt, so schmeckt der auf diese Weise

zubereitete Thee sehr mild. Die Beutelchen müssen nach jedem Gebrauch
recht gut ausgewaschen werden; öfter als zehn bis höchstens fünfzehn
Mal können sie aber nicht mit Erfolg angewendet werden.

Carl Oßwald, Winterthur.
-Z5

Wàtraànpmtàg. 123 Gramm Butter werden zu Sahne gerührt,
dann 8 Eigelb und 25V Gramm Zucker, etwas Zimmt und fein gewiegte

Zitronenschale dazu gerührt, sowie 1VV Gramm gestoßene Mandeln. 375
Gramm Weißbrod wird dünn abgeschält, zerpflückt und mit wenig Milch
angefeuchtet und nebst einem Suppenteller voll Traubenbeeren in die

Masse gerührt, zuletzt wird der zu Schnee geschlagene Eiweißschaum
darunter gemischt.

Der Pudding wird entweder 2 Stunden gekocht oder bei mittlerer
Hitze 5/r Stunden gebacken.
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©eSoriites Äiniffteiftfi tDtrb in feine ©djeibdfeit gefdfnitten, lagenroeife
mit geriebenem ©diroarjbrob unb geriebenem Räfe in eine mit Sutter
auSgeftric£)ene gorm ober @cE)üffel gelegt. 5Die letzte Sage muf Srob fein.
3Son ïleinroiirflig gefdjnittener 3n>icbel in Sutter braun gebraten unb groei

Söffeln SCRe£)l braun geröftet, mit gleifd)bri'tf)e abgelöfcljt unb nacl) Selieben

geroürjt, roirb eine Sauce burdjgefodft. Eiefe roirb über baS gleifcf) unb
baS Srot gegoffen unb 2WeS roirb 1/2 ©tunbe gut jugebecft im Sratofen
gebacfeit.

*
8pri|ftutfieii. ©cljteS ©iener Sftegcpt: Ojn ','2 Siter SDtild) gibt man

70 ©ramm Sutter unb lägt e§ auffieben; bann fdjüttet man rafcE) einen

falben Siter ÜReljl tjinein, jie£)t bie Pfanne guriicf, riifjrt eS guerft ab=

feitS nom getter, bann auf beut geuer, bis ficf» ein glatter Eeig Don Söffet
unb Pfanne' löst, worauf man itjn in ein anbereS ©efäfj leert unb fo

lange riifirt, bis er talt ift; bann rüfjrt man aHmalflig 6 ganje ©ter
unb 1 ©pffel fRijum tjinein, füllt bie in IjeigeS ©djmag getauchte Sprite
unb bäcft bie ©pri|fttd)en fd)öu Ifellbrctun.

*
HCfßs ©efCiiget lägt fid) gut mürbe rnadjen, roenn man baSfelbe, elje

man eS rupft, 24 ©tunben in ©affer legt, bem einige fDtefferfpifsen coli
fpogafdje beigegeben finb. Stadler roirb cS geroafdjen unb gerupft unb
weitere 24 ©tunben in geroölfnlicfyem ©affer liegen gelaffen. Sluf biefe

©eife tann baS ältefte fjuljn 3U einem belifaten Sraten oerroenbet roerben.

*•

JMiges dFrufifliicfisgefinffi. Stau nimmt 1 Sßfunb Steffi, für 5 6tS.
§efe, tnapp 1/s Siter Sittel), 15 ^3fuub âucfer, ctroaS ©alj unb madjt
baoon am Slbenb einen fEeig, ber tüdjtig burcljgefnetet roirb. SDann formt
man einen Saib unb lägt ifjn über fRadjt in ber warmen Äücfje gefjen.
9lm anbern Enge roirb er mit etroaS guderroaffer beftridfen unb beim

ftod)feuer gebaden. SDiefeS Srot ift nad) 8 Eagen nodf feudjt unb roof)l«

fdfmecfenb.
•X-

ÄuflietMfining fa fier, ©eit oerbreitet ift bie Slnfidft, baS ©i
roerbe oor bem Serberben am fidjerften beroafjrt, roenn man belt ßutritt
ber Snft gu iljm oerfjinbere ; man legt beSfjalb bie ©ter in ©agefpäne,
fjädfel, ©äff, ©anb, u. f. ro. ober übcr^iefR fie mit ©acfjS, ©ummw
löfung u. bgl. Snbeffen finb alle biefe SOtittel nicf)t 001t ©rfotg, weil
im @i felbft immer ein wenig Suft enthalten ift, roeldfe genügt, um gäulnif;
Ijerbeigitfüliren. ©in anbereS, fe£)r gebräud)lid)eS Siittel ift baS ©inlegen
ber ©ier im Ralf. 3jn biefem ©toffe galten fid) biefetben jroar gtemlic^
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Geüolsties Mmlsteifch wird m feine Scheibchen geschnitten, lagenweise
mit geriebenem Schwarzbrod und geriebenem Käse in eine mit Butter
ausgestrichene Form oder Schüssel gelegt. Die letzte Lage muß Brod sein.
Von kleinwürflig geschnittener Zwiebel in Butter braun gebraten und zwei
Löffeln Mehl braun geröstet, mit Fleischbrühe abgelöscht und nach Belieben

gewürzt, wird eine Sauce durchgekocht. Diese wird über das Fleisch und
das Brot gegossen und Alles wird Stunde gut zugedeckt im Bratofen
gebacken.

»

Kprlhkuàn. Echtes Wiener Rezept: In stz Liter Milch gibt man
79 Gramm Butter und läßt es aufsieden; dann schüttet man rasch einen

halben Liter Mehl hinein, zieht die Pfanne zurück, rührt es zuerst
abseits vom Feuer, dann auf dem Feuer, bis sich ein glatter Teig von Löffel
und Pfanne löst, worauf man ihn in ein anderes Gefäß leert und so

lange rührt, bis er kalt ist; dann rührt man allmählig 6 ganze Eier
und 1 Eßlöffel Rhum hinein, füllt die in heißes Schmalz getauchte Spritze
und bäckt die Spritzkuchen schön hellbraun.

«

Nies Geflügel läßt sich gut mürbe machen, wenn man dasselbe, ehe

man es rupft, 24 Stunden in Wasser legt, dem einige Messerspitzen voll
Holzasche beigegeben sind. Nachher wird es gewaschen und gerupft und
weitere 24 Stunden in gewöhnlichem Wasser liegen gelassen. Auf diese

Weise kann das älteste Huhn zu einem delikaten Braten verwendet werden.

Killiges Fmlistiirksgekärk. Man nimmt 1 Pfund Mehl, für 5 Cts.
Hefe, knapp ^/s Liter Milch, s's Pfund Zucker, etwas Salz und macht
davon am Abend einen Teig, der tüchtig durchgeknetet wird. Dann formt
man einen Laib und läßt ihn über Nacht in der warmen Küche gehen.
Am andern Tage wird er mit etwas Zuckerwasser bestrichen und beim

Kochfeuer gebacken. Dieses Brot ist nach 8 Tagen noch feucht und
wohlschmeckend.

Aufbewahrung à Eier. Weit verbreitet ist die Ansicht, das Ei
werde vor dem Verderben am sichersten bewahrt, wenn man den Zutritt
der Luft zu ihm verhindere; man legt deshalb die Eier in Sägespäne,
Häcksel, Salz, Sand, u. f. w. oder überzieht sie mit Wachs, Gummilösung

u. dgl. Indessen sind alle diese Mittel nicht von Erfolg, weil
im Ei selbst immer ein wenig Luft enthalten ist, welche genügt, um Fäulniß
herbeizuführen. Ein anderes, sehr gebräuchliches Mittel ist das Einlegen
der Eier im Kalk. In diesem Stoffe halten sich dieselben zwar ziemlich
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gut unb lange, allein fie nehmen audj oft einen miberroärtigett, erbigen
SeigefdjmacE an. 2lm beften galten fidj bie ©ier erfahrungsgemäß auf
ben befannten ©eftellen, ioe(ct)e auS mehreren überehtanber ruhenben, mit
Söc£)eru oerfehenett SSrettdjen beftelfett ; eS empfiehlt fret» febod), biefen

Sötern nicht eine freiSrunbe, fonbern oiereefige gornt gu geben. ÜJian

unterlaffe nicht, non 8 gu 8 Ziagen bie ©er untguroenbeit, fo baß ab»

mechfetnb einmal baS breitere, bann tnieber baS fpi^e ©nbe nach unten

gelehrt ift. 2TIS SlufberoahrungSort ift ein troefener, ï'û^lev iRaum, ber
im Sßinter gegen groft gefiebert fein muß, gu empfehlen. ®er Seller
ift bureaus ungeeignet, §auptfad)e bleibt unter allen Umftanben, baß bie

©ier, roelche man aufberoahren mill, nöttig frifcf) unb noch ganglich tut»
bebrütet finb. 3ux: Prüfung ber ©ier auf biefe gu ihrer ©rhaltung 111X2

erläßlicfie S3efchaffenï)eit bebient man fic£) mit beftem ©rfolg beS ©ierfpiegelS,
eineg ©erases, roelcfieS fchoit für 40 ©§. gu befcEjaffen ift. griffe ©ier
müffen 1)M, buichfdjeinenb fein unb bürfen an ber ©piije nur eine fehr
Heine Suffblafe hoben, gaule (Sier finb gängüd) rirrbinnä)fidl)tig.

Uetfafuen gut Entfernung non Säure», Ularfis--, fflieer» untf fkrglMtni.
3ur Sefcitigung biefer SSerunreinigiingen erfebjeint eine unter bem 9îamen

„©nglifdjeS glectroaffer" befannte 2Dtifc£)nng non ©engol, SUfofjot unb

©almiafgeift als geeignetes ^Reinigungsmittel. ®aS SDtifchungSüerhaltuiß
biefeS englifcßen glectroafferS ift folgenbeS : 0,1 EEEieil SBengol -f- 6 2ä)e'te
95 progentigen Sllfoljol + 2 fïheitc ©almiafgeift. Slehnlidje SRifdEjungeit,

meld)e gufolge ihrer oerfeifenbett ober auflöfenben ©irfung bieSbegiiglich
in 33etrac£)t tomnten, gibt eS eine größere OJienge. SRacf» SDtuSpratS

„Sedjnifcher ©hernie" eignen fich gur ©rtfernung oon ©äure», 2Bad)S=,

%i)m* unb fjargflecfen noch folgenbe 3Dtifcb)ungen : 4 ©eroiclitStheile fEer»

penttnöl (rettifigirteS), 1 ©eraichtStheil SSeingeift, 1 ©eroic^tSttjeil Liether

(faurefrei),. ferner 2 l£he^e gerfc£)nittene ©eifenmurfel, 30 i£hel'e ®offcr,
1 x/s $he^ ©almiafgeift. SRad) ÎBinïler : 1 f£he1' ^3inolin, 1 Sljeil
Stetiger, 1 i£he1'- Sllfohol (abfolitter, mit etroaS ßitronenöt unb Sergamotöl
t)ermifd)t). Stach « Le Français » : 64 fE£>eile ©eifenrourgel ititb ©eifen»

traut, 45 Steile ©itronenfaft (geflärt), 185 lEheile SBeingeift, 1700
Steile glußroaffer; ferner: 1 i£hc1' ©exfe, 1/o $heil Ddjfengafle, 0,1
Serpentin; ferner: 1 i£he'f nenetiattifc^e ©eife, lk OcEjfengalle,

0,15 Steile fjonig, 0,1 ÜLheil 3U(Jer Mnb ellt roenig Serpentin.
*

Um fktjtetnngon not Motten gu fcfiiifjeii, h°t fit) at§ ftctjerfteS SJtittel
ein 3ufah oon frifet) aufgeblühtem §anf 5um ^ßolfterungSmaterial bewährt.
®er §anf roirb git bem 3roecfe anfangs fguli gefammelt, int ©chatten rafd)
getroefnet unb fo bent ©eegraS, ERoßfgaar u. brgl. beigefügt, ©in eutgiger
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gut und lange, allein sie nehmen auch oft einen widerwärtigen, erdigen
Beigeschmack an. Am besien halten sich die Eier erfahrungsgemäß auf
den bekannten Gestellen, welche aus mehreren übereinander ruhenden, mit
Löchern versehenen Brettchen bestehen; es empfiehlt sich jedoch, diesen

Löchern nicht eine kreisrunde, sondern viereckige Form zu geben. Man
unterlasse nicht, von 8 zu 8 Tagen die Eier umzuwenden, so daß

abwechselnd einmal das breitere, dann wieder das spitze Ende nach unten

gekehrt ist. Als Aufbewahrungsort ist ein trockener, kühler Raum, der
im Winter gegen Frost gesichert sein muß, zu empfehlen. Der Keller
ist durchaus ungeeignet. Hauptsache bleibt unter allen Umständen, daß die

Eier, welche man aufbewahren will, völlig frisch und noch gänzlich un-
bebrütet sind. Zur Prüfung der Eier auf diese zu ihrer Erhaltung
unerläßliche Beschaffenheit bedient man sich mit bestem Erfolg des Eierspiegels,
eines Geräthes, welches schon für 40 Cts. zu beschaffen ist. Frische Eier
müssen hell, durchscheinend sein und dürfen an der Spitze nur eine sehr
kleine Luftblase haben. Faule Eier sind gänzlich undurchsichtig.

Verfahren, znr Entfernung non Käure-, Muchs-, Meer- unil àrzflàn.
Zur Beseitigung dieser Verunreinigungen erscheint eine unter dem Namen

„Englisches Fleckwasser" bekannte Mischung von Benzol, Alkohol und

Salmiakgeist als geeignetes Reinigungsmittel. Das Mischungsverhältniß
dieses englischen Fleckwassers ist folgendes: 0,1 Theil Benzol -ß 6 Theile
95 prozentigen Alkohol -s- 2 Theile Salmiakgeist. Aehnliche Mischungen,
welche zufolge ihrer verseifenden oder auslösenden Wirkung diesbezüglich
in Betracht kommen, gibt es eine größere Menge. Nach Musprats
„Technischer Chemie" eignen sich zur Entfernung von Säure-, Wachs-,
Theer- und Harzflecken noch folgende Mischungen: 4 Gewichtstheile
Terpentinöl (rektifizirtes), 1 Gewichtstheil Weingeist, 1 Gewichtstheil Aether
(säurefrei), ferner 2 Theile zerschnittene Seifenwurfe!, 3V Theile Wasser,

lT/s Theil Salmiakgeist. Nach Winkler: 1 Theil Pinolin, 1 Theil
Aether, 1 Theil Alkohol (absoluter, mit etwas Citronenöl und Bergamotöl
vermischt). Nach « 1w ?ranyg.!s » : 64 Theile Seifenwurzel und Seifenkraut,

45 Theile Citronensaft (geklärt), 185 Theile Weingeist, 1766
Theile Flnßwasser; ferner: 1 Theil Seife, ßs Theil Ochsengalle, 6,1
Terpentin; ferner: 1 Theil venetianische Seife, 6s Theil Ochsengalle,

6,15 Theile Honig, 6,1 Theil Zucker und ein wenig Terpentin.

Um Dosierungen »ar Molken zu schuhen, hat sich als sicherstes Mittel
ein Zusatz von frisch aufgeblühtem Hanf zum Polsternngsmaterial bewährt.
Der Hanf wird zu dem Zwecke anfangs Juli gesammelt, im Schatten rasch

getrocknet und so dem Seegras, Roßhaar u. drgl. beigefügt. Ein einziger



— 80 -
(Stengel (natürltcf) mit Slattern itnb Stützen) genügt, um eine Solfterung
auf äaljre ïjittaug gegen biefeS Ungeziefer p [djühen. §anf ift aud; ein

fe£)r guteS Rtittel, um bie j?o|Iroei^linge non ben ©emitjebeeten fernp»
galten. 2Bo ber ©emüfegarten an oerfcfyiebenen Orten mit §anfftengeln
beftanben ift, bleibt man ncm ber Raupenplage oerfdjont. ^anfftengcl foltert
auc| bie SJiotten fernhalten. 2luc£) ißoifterungen, in meieren fid) bereits
DRotten eingeniftet haben, tonnen auf biefe Söeife bei etmaigen Reparaturen
grünblid) non biefeit fdjäblicfjert ©äften befreit werben.

•tf

Jleinigea non JknilfdiuliCeifet. 3ur Reinigung non @lacéhcmbfd)uhen
roenbet man gewöhnlich baS fe£»r feuergefährliche Sengia ait. Slucî) ber

©crud) beSfelbeit ift nieten bßerfonen pwiber. ©ht anbereS gmedmäfjigeS

Serfa^ren ift folgenbeS: Rlan fteïït fid) eine [tarte ïïuflôfung non Seife
in £)et§cr 3DZild) her, in bie man auf 1/s Siter ein gefdjIagerteS ©botter
einrührt. ®ie ^»artbfdju^e werben über eine [jaiib gepgen uitb mit ber

©eifenlöfung, ber man ettnaS 3ted)er ober ©almiafgeift gufe^ert tanu,
mittelft eiiteS feinen tnotlenen SäppdjenS fanft abgerieben. Oanit £)ängt

man fie tnt ©chatten gum STrodnen auf. SBeifje £>anbfct)uhe oerlieren

nichts an ihrer Çarbe buret) biefeS Verfahren, baS Seber roirb rein uttb
bleibt roeich-

(öcöankeu tuiö Spriidje.

®ie wirtliche ©röfje befteïft nicht barin, alles p tf>uu, wa§ matt Will,
fonbern alleS p wollen, WaS man p tipn hat.

** *
®rette ift Sraft unb beS SBeibeS tjöchfte ©tärte. SBo ®reite ift, ba hört

nicht nur gewiffe, fonbern auch alle Säffigteit, ©chlenbrianunb 5ßergeffent)eit auf.
** *

SöaS bu als Wahr ertennft,
SSerlünb' eS ohne Sagen,
Sur trachte, SBabrheit ftetS
SDÎit milbernt SBort p fagen.

** *
Dffnen Slicf unb treuer ÜRunb,
SBahrheit in beS §erjenS ©runb;
$ocb in Schweigen eingehüllt,
Söenn'S ein fremb ©eheimnifj gilt.

** *
©prich ja unb mein' unb brelj' unb beute nicht,
ÜBaS bit Berichteft, fage turj mtb fchlicl)t,
28aS bu gelobeft, fei btr höd)fte Pflicht,
®ein SBort fei heilig, brum oerfcljwenb' eS nicht.

iRebaftion unb JBerlag: $rau ©life § on egg er in St.(Men.
SDruc! bon SBirtfy & © o. in St. ©allen.
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Stengel (natürlich mit Blättern und Blüthen) genügt, um eine Polsterung
auf Jahre hinaus gegen dieses Ungeziefer zu schützen. Hanf ist auch ein

sehr gutes Mittel, um die Kohlweißlinge von den Gemüsebeeten fernzuhalten.

Wo der Gemüsegarten an verschiedenen Orten mit Hanfstengelu
bestanden ist, bleibt man von der Raupenplage verschont. Hanfstengel sollen
auch die Motten fernhalten. Auch Polsterungen, in welchen sich bereits
Motten eingenistet haben, können auf diese Weise bei etwaigen Reparaturen
gründlich von diesen schädlichen Gästen befreit werden.

-15

àimgen. non àmlsàlàler. Zur Reinigung von Glacehandschuhen
wendet mau gewöhnlich das sehr feuergefährliche Benzin au. Auch der

Geruch desselben ist vielen Personen zuwider. Ein anderes zweckmäßiges

Verfahren ist folgendes: Man stellt sich eine starke Auslösung von Seife
in heißer Milch her, in die man auf ('s Liter ein geschlagenes Eidotter
einrührt. Die Handschuhe werden über eine Hand gezogen und mit der

Seifenlösung, der man etwas Acther oder Salmiakgeist zusetzen kann,
mittelst eines feinen wollenen Läppchens sanft abgerieben. Dann hängt
mau sie im Schatten zum Trocknen auf. Weiße Handschuhe verlieren

nichts an ihrer Farbe durch dieses Verfahren, das Leder wird rein und
bleibt weich.

Gedanken und Spruche.

Die wirkliche Größe besteht nicht darin, alles zu thun, was man will,
sondern alles zu wollen, was man zu thun hat.

»
» 5

Treue ist Kraft und des Weibes höchste Stärke. Wo Treue ist, da hört
nicht nur gewisse, sondern auch alle Lässigkeit, Schlendrian und Vergessenheit auf.

-i- -i-

Was du als wahr erkennst,
Verkünd' es ohne Zagen,
Nur trachte, Wahrheit stets
Mit milderm Wort zu sagen.

5
5 »

Offnen Blick und treuer Mund,
Wahrheit in des Herzens Grund;
Doch in Schweigen eingehüllt,
Wenn's ein fremd Geheimniß gilt.

» »

Sprich ja und mein' und dreh' und deute nicht,
Was du berichtest, sage kurz und schlicht,
Was du gelobest, sei dir höchste Pflicht,
Dein Wort sei heilig, drum verschwend' es nicht.
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