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laiisnnrtlifdjaftlidje (Brntisbcilap ïer SjdjiuEuev frara-Sfilniiß.

OË*r<fjeiuf am ôvtfïeu tfjotutfag jeöett atonale.

SE. '©allen %o. 2 jFebntar 1893

Heber |»icn|lbotcu=(!ri|ieljung.

igebertnann flagt heutzutage, unb letber mit 9ted)t, liber fd)led)te

®ienftboten. fÇov[c£)en roir ber Uvfndje beéi UebebS 1111b jugleid) ben SOîittefn

ju beffen Sfebung nad).
35cr ®ntnb bcê UebelS fd)eint un§ gum elften bavin ju liegen, bajj

bie grauen unfercr ^eit bie S°Se Sebeuturtg i^reS ^äuSIicfjen SerufeS
»erlernten, bann audj in ben übermäßig gefteigerten 2lnfprM)en, roeldje
in ber Set^eit an jebeS £tau§ntefen gemacht roerbett. §iebitrd) »eranlafjt,
fteïït bie §errfd)aft Slnforberungen an bie, ben ungebilbetften ,Klaffen ber

©iefetljdjaft entftammenben SBefen, melden faum bie tüditigften, gefc^ulteften
3Renfd)en gerecht roerbett Knuten.

SJlati feljt eine SJtenge »Ott ©offfommenljciten, 93ielfeitigfeiten, SHugenben
bei ifjncn »»rang, rodele baS äftaff ihrer Seiftunggfä^igleit roeit uberfteigeit.
SDta'n »erlangt uon §auS aus Ueberlegung unb felbftänbigeS 3)enfen »on
EDEenfdtett, in betten biefe ©igenfebaften trocl) ganjlid) unentroicfelt fdjlummern,
anftatt fie mit ©ebitlb langfam nad) unb nad) ju roeefen unb in irrten
auSjubilben. SKatt ft'iljtt fid) entlaufest, trenn bie in Zeitungsannoncen
ober geroiffenloS auSgefteltten 3eu8n^fTen angeritSmten ©igenfebaften fid)
bei bett angenommenen SDienftboten ntc^t fofort beroäbrett ; man roeclffelt
Unb fällt »om Siegen in bie Traufe.

©ie äujferfte SSorfidjt bei ber 2öabl ber ©ienftboten ift bringenb
anjuratSen ; Sat man aber eilte 2Bal)l getroffen, bann muff matt fich aud)
bie Aufgabe fteïïen, roecbfelfeitige ©reue unb perföntid)e§ ©ertrauen ju
gewinnen.

2öie bei ber fîinber<©rgieSung, fo laffe man fid) auch bie SluSbilbung
ber ©ienftboten angelegen fein.. SSlan bemiiSe ficî) junacSft, bie in ber

Siegel mangelhaft erlogenen rit£)ig unb milbe, mit »oller ©eriicffid)tigung
iSrer bisherigen ©erl)ältntffe unb ber baburdj eingelebten ©igenart, nad)»

äuergieh.en. ©on hochmütiger ©elbftiibcrl)ebung roirb bie taftöolle grau
fid) babei ebenfo fe^r ju Süicn roiffen, wie »or unllttger unb fd)äblidjer

©ertraulid)!eit. ®aS mütterlich fiiblenbe §erj roirb bett rechten ©eg burd)

MusMMMW GràlieilW der SGveiier Fm»en-Zeit»W.

Erscheint am dritten iöonntag jeden Atonals.

St. Gallen No. 2 Fànar 189!)

Mer Dienstboten-Erziehung.

Jederuianu klagt heutzutage, uud leider mit Recht, über schlechte

Dienstboten. Forschen wir der Ursache des Uebels und zugleich den Mitteln
zu dessen Hebung nach.

Der Grund des Uebels scheint uns zum ersten darin zu liegen, daß
die Frauen unserer Zeit die hohe Bedeutung ihres häuslichen Berufes
verkennen, dann auch in den übermäßig gesteigerten Ansprüchen, welche
in der Jetztzeit an jedes Hauswesen gemacht werden. Hiedurch veranlaßt,
stellt die Herrschaft Anforderungen au die, den ungebildetsten Klassen der

Gesellschaft entstammenden Wesen, welchen kaum die tüchtigsten, geschultesten

Menschen gerecht werden könnten.

Mau setzt eine Menge von Vollkommenheiten, Vielseitigkeiten, Tugenden
bei ihnen voraus, welche das Maß ihrer Leistungsfähigkeit weit übersteigen.
Man verlangt von Haus aus Ueberlegung und selbständiges Denken von
Menschen, in denen diese Eigenschaften noch gänzlich unentwickelt schlummern,
anstatt sie mit Geduld langsam nach und nach zu wecken und in ihnen
auszubilden. Man fühlt sich enttäuscht, wenn die in Zeitungsannoncen
oder gewissenlos ausgestellten Zeugnissen angerechneten Eigenschaften sich

bei den angenommenen Dienstboten nicht sofort bewähren; man wechselt

elnd fällt vom Regen in die Traufe.
Die äußerste Vorsicht bei der Wahl der Dienstboten ist dringend

anzurathen; hat man aber eine Wahl getroffen, dann muß man sich auch

die Aufgabe stellen, wechselseitige Treue und persönliches Vertrauen zu

gewinnen.
Wie bei der Kinder-Erziehung, so lasse man sich auch die Ausbildung

der Dienstboten angelegen sein. Man bemühe sich zunächst, die in der

Regel mangelhaft erzogenen ruhig und milde, mit voller Berücksichtigung

ihrer bisherigen Verhältnisse und der dadurch eingelebten Eigenart, nach-

zuerziehcu. Von hochmütiger Selbstüberhebung wird die taktvolle Frau
sich dabei ebenso sehr zu hüten wissen, wie vor unkluger und schädlicher

Vertraulichkeit. Das mütterlich fühlende Herz wird den rechten Weg durch
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©erfcgmel3uttg bei' gegenfeitigett Siitcreffen leidjt finben ititb îueife bie

ÜJlittel betrugen, roelcge ©ebulb, Sangmut, fftacgfidjt, fyreunblicglieit; §reU

gc6ig!eit, SBoglrooïïen, Siebe, SBecfung beg ©grgefüglg, ©ruft, ©trenge,
Sob unb fîabcl ait bte §anb geben.

3it erftev Sinie ift aber bag ©eifpiet bev §augfratt bag roirffamfte
©littet jitr Qr^iegung guter, brauegbarer, treuer SMenftboten. ©Ian oer=

lauge recf)t oiet uott fieg fetbft, battit roirb e§ ber ©ienftbote gattj nati'irlicg
finben, bag aueg feilte Seiftunggfägigfeit angefpannt roirb. ®tc §auSfrau
titu§, menu e§ igre ©efunbgcit irgenbroie geftattet, bte erfte fein, roelege

im §aufe roaegt, bie legte, raelcfic fiel) gur fRuge legt. Sßoit igr fetbft

mug ber ©eift ber Örbnung, ©üntttiegfeit, fReinlidjfeit, ©parfamfeit tut
fQaufe auggegen. ©ie muff noranëbeitfett unb einteilen, über bie Slrbeitg»

fräfte beg tpaufeg 31t biSponireit oerftegen unb am rechten Ort bie eigenen

unb bie frembett Gräfte ju fdjonett miffett, fitg fetbft für teine Arbeit 31t

gut bitnfen, nichts für 31t gering achten, ba, roo eS nötig ift, mit (Sinficgt,

©crnituft unb ©tut eingreifen, mit nie ernnibenber, gleitgntägiger. §reutrb=
IicE)feit beg EEageg Saft ttttb £>ige auf bie eigenen ©cgultern neunten unb

ba, reo nur geringe ©tittel jttr ©erfi'tgttng fielen, immer juerft an fid),
juteiät an bett Untergebenen 31t fparen.

„Siettett terne beizeiten bag Sßeib naeg igrer ©eftimmung, beim

buret) bieiten attein gelangt fie enblicg gitnx gerrfegen, 311 ber uerbienten

©eroalt, bie boc£j if>r im fjaufe gehört." 3)ie fjerrin gebe fetbft bag

©eifpiel fotiber ©infaeggeit, bann roirb eg igr teiegt möglicg fein, eg bei

ifjren ®ienftboten 31t erreichen, bag fie igrett Sofjtr niegt in einfältigem
fflittertanb nergeuben, fonbertt bag berfelbe nugbringenb angeroenbet ober

3ur ©parfaffe getragen roirb.
©tan £>atte barauf, bag bie Seute nie mügig gegen, berttt für fotcfje,

bie beg erften, felbftättbigett üDenfeng ungeroognt fittb, bleibt bag ©icgtgs

tgun bie Urfacge aller 'Ügorgeiten.

©efonberä nötig ift eg aueg, bag bie Oienftboten roiffen, eg roerbén

igre Seiftungen ftet§ gerecht beurteilt, bag fie für ernftlicgeg ©treben immer

Ülnertennung, aber aueg je nad; ©erbienft ernften f£abel fittbett. (Sitte

gut benfenbe fperrfegaft roirb aitcg bemüht fein, an ben Çamilienoergctltiiiffen
igrer Untergebenen regen Slnteit 31t nehmen unb fo bie Seiben unb ffrettbett
igreg Sßrioattebeng 31t bett eigenen 31t maegett.

©erlagt ein treuer, tüchtiger ®ienftbote unfer fpaug, fo foltte biefeg

ÏSogtroollen niegt aufgören, fonbern unfere SEgeilnagnte für fein roeitereg

(fortfonunen unb unfere fpiitfe für bie Sage feines Sllterg igitt gefiegert
bleiben, roag geroig ttiegt nerfeglen roirb, aneifernb auf bie ^uri'tdbteibenben
311 toirfen.
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Verschmelzung der gegenseitigen Interessen leicht finden und weise die

Mittel benutzen, welche Geduld, Langmut, Nachsicht, Freundlichkeit,
Freigebigkeit, Wohlwolleu, Nebe, Wertung des Ehrgefühls, Ernst, Strenge,
Lob und Tadel an die Hand geben.

In erster Linie ist aber das Beispiel der Hausfrau das wirksamste

Mittel zur Erziehung guter, brauchbarer, treuer Dienstboten, Man
verlange recht viel von sich selbst, dann wird es der Dienstbote ganz natürlich
finden, daß auch seine Leistungsfähigkeit angespannt wird. Die Hausfrau
muß, wenn es ihre Gesundheit irgendwie gestattet, die erste sein, welche

im Hause wacht, die letzte, welche sich zur Ruhe legt. Von ihr selbst

muß der Geist der Ordnung, Pünktlichkeit, Reinlichkeit, Sparsamkeit im
Hause ausgehen. Sie muß vorausdeukeu und einteilen, über die Arbeitskräfte

des Hauses zu disponiren verstehen und am rechten Ort die eigenen

und die fremden Kräfte zu schonen wissen, sich selbst für keine Arbeit zu

gut dünken, nichts für zu gering achten, da, wo es nötig ist, mit Einsicht,

Vernunft und Mut eingreifen, mit nie ermüdender, gleichmäßiger Freundlichkeit

des Tages Last und Hitze auf die eigenen Schultern nehmen und

da, wo nur geringe Mittel zur Verfügung stehen, immer zuerst an sich,

zuletzt an den Untergebenen zu sparen,

„Dienen lerne beizeiten das Weib nach ihrer Bestimmung, denn

durch dieneu allein gelangt sie endlich zum herrschen, zu der verdienten

Gewalt, die doch ihr im Hause gehört." Die Herrin gebe selbst das

Beispiel solider Einfachheit, dann wird es ihr leicht möglich sein, es bei

ihren Dienstboten zu erreichen, daß sie ihren Lohn nicht in einfältigem
Flittertand vergeuden, sondern daß derselbe nutzbringend angewendet oder

zur Sparkasse getragen wird.
Man halte darauf, daß die Leute nie müßig gehen, denn für solche,

die des ersten, selbständigen Denkens ungewohnt sind, bleibt das Nichtsthun

die Ursache aller Thorheiten.
Besonders nötig ist es auch, daß die Dienstboten wissen, es werden

ihre Leistungen stets gerecht beurteilt, daß sie für ernstliches Streben immer

Anerkennung, aber auch je nach Verdienst ernsten Tadel finden. Eine

gut denkende Herrschast wird auch bemüht sein, an den Familienverhältnissen
ihrer Untergebenen regen Anteil zu nehmen und so die Leiden und Freuden

ihres Privatlebens zu den eigenen zu machen.

Verläßt ein treuer, tüchtiger Dienstbote unser Haus, so sollte dieses

Wohlwollen nicht aufhören, sondern unsere Theilnahme für sein weiteres
Fortkommen und unsere Hülse für die Tage seines Alters ihm gesichert

bleiben, was gewiß nicht verfehlen wird, aneifernd auf die Zurückbleibenden

zu wirken.
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pic Penuenötutfl rijeniifrijer Präparate tit Per liidjc.

2Bahrfcf)eiulid; bleibt e§ foutmenben Reiten norbehatten, baß jebeS

2Räbd;en fd;on in bev ©d;ttle biejenigeu jbenntniffe ber djemifc^eu Sßiffero
fd;aft fief; aneignen roirb, roeld;e eS fpäter als öjauSfrau in bie angenehme
Sage oerfetjen roerben, fid; unb ben Steigen bie oevfd;iebenften ?lnite£)m(icf)=

feiten burd; ifjr SBiffert ju bereiten ; fjeute fönnen mir atferbingS nidjt
erraarten unb and; nicfjt oerlangen, baß eine jebe §auSfrau Äenntniffe
ber S^einie befifcen fottte, unb mir begnügen unS batjer mit bent, roaS

un§ buret; bie Deffenflid;feit, buret; Leitungen unb fleißiges ©tubittm
populär abgefaßter, miffenfefjaftliefjer ÏÔcrfe gugäuglict) gemorben ift unb

bemühen unS bärauS, fo roeit eS für unfere Broecfe bicnlicfi ift, einen

roirflid;eit fRntjen git gießen.

3u biefent ©iitue feien f;ier einige, buret; jahrelangen ©ebrauct) be=

fannte, cf)emifct)e Präparate, bereu SSermenbung in ber §auSticf)feit fid)
ftetS oon großem SRui;en beroäffrten, ben geehrten Seferinneit angeführt,
um fie mit beit ÎSirfttngen berfclben itäbjer befannt gu mad;en. ©S ift bieS:

1. 5)a8 foljleujaur'e fRatron, roeldjeS bie @igenfd;aft befißt,
©auren gu neutralifiren. ®aS fotjfenfaure fRatroit ift ein trocfeneS, roeißeS

Suloer, roelcfjeS mir in jeber Orogucnhanblung unb auf bem Sanbe, roo

eS bereit nic£)t gibt, in feber ffpot'hefe gît laufen befommen.
Oa§ folftenjaure fRatron oerf;iitet baS ©eriniteit be§ fRaljmS, auch

roenn er nidjt met;r gang frifdj fein folïte ; auef; in bie SDRitc^ fönnen mir
baS fofilenfaure fRatroit geben, beim eS |at bie ©igenfdjaft, baß eS bie,
bas ©erinnen beförhernbe ©äure neutralifirt ; mit bemfelben Sorteile ge=

braueben mir baS fobjlenfaitre fRatron bei ©obbremten, ober menu mir

gu fefjr fette ober befonberS faure ©peifeit gegeffen haben, überhaupt jebeS=

mat, roenn fid) im SRagen gu otel ©äure gebitbet unb baburd) llnroof)lfeiu
herbeigeführt roirb ; atSbann haben mir nur notroetibig, iu ungefähr '/«

Siter Staffer eine StRefferfpihe oo'tï fofilenfaureS fRatron gu geben, einige

Stugenbticfe auftöfeit taffen unb bann umrühren unb trint'en ; mir fönnen

aud; etroaS 3uc^ev beimtfdjen, ba baS iRatrott feinen befoitbern ÏÔohl-
gefd)macf hat. 3a Stußroaffer löst eS fid), mie überhaupt alte ©äuren,
beffer auf, als im Srunnenroaffer.

2. 3)aS übermanganfaure lîali, roeldpeS unS namentlich im

©ommer außerorbentliche Oienfte in ber Äüd;e leiftet. 3)a§ Übermangans

faure öMi [teilt fid; unS in feilten ôîrpftattiiabetu bar unb mir laffen
unS eine Söfung in ber dpothefe bereiten; gu bemerfen ift, baß baS über«

manganfaure Äali ftetS au einem troefeneu Orte aufbemahn merben muß,

mo fein Sid;t gufommeit barf.
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Die Verwendung chemischer Präparate in der Küche.

Wahrscheinlich bleibt es kommenden Zeiten vorbehalten, daß jedes

Mädchen schon in der Schnle diejenigen Kenntnisse der chemischen Wissenschaft

sich aneignen wird, welche es später als Hausfrau in die angenehme
Lage versetzen werden, sich und den Ihrigen die verschiedensten Annehmlichkeiten

durch ihr Wissen zu bereiten; heute können wir allerdings nicht
erwarten und auch nicht verlangen, daß eine jede Hausfrau Kenntnisse
der Chemie besitzen sollte, und mir begnügen uns daher mit dem, was
uns durch die Öffentlichkeit, durch Zeitungen und steißiges Studium
populär abgefaßter, wissenschaftlicher Werke zugänglich geworden ist und

bemühen uns daraus, so weit es für unsere Zwecke dienlich ist, einen

wirklichen Nutzen zu ziehen.

In diesem Sinne seien hier einige, durch jahrelangen Gebrauch
bekannte, chemische Präparate, deren Verwendung in der Häuslichkeit sich

stets von großem Nutzen bewährten, den geehrten Leserinnen angeführt,
um sie mit den Wirkungen derselben näher bekannt zu machen. Es ist dies:

1. Das kohlensaure Natron, welches die Eigenschaft besitzt,

Säuren zu neutralisiren. Das kohlensaure Natron ist ein trockenes, weißes

Pulver, welches wir in jeder Droguenhandlung und auf dem Lande, wo
es deren nicht gibt, in jeder Apotheke zu kaufen bekommen.

Das kohlensaure Natron verhütet das Gerinnen des Rahms, auch

wenn er nicht mehr ganz frisch sein sollte; auch in die Milch können wir
das kohlensaure. Natron geben, denn es hat die Eigenschaft, daß es die,
das Gerinnen befördernde Säure neutralisirt; mit demselben Vorteile
gebrauchen wir das kohlensaure Natron bei Sodbrennen, oder wenn wir
zu sehr fette oder besonders saure Speisen gegessen haben, überhaupt jedesmal,

wenn sich im Magen zu viel Säure gebildet und dadurch Unwohlsein
herbeigeführt wird; alsdann haben wir nur notwendig, in ungefähr st«

Liter Wasser eine Messerspitze voll kohlensaures Natron zu geben, einige

Augenblicke auflösen lassen und dann umrühren und trinken; wir können

auch etwas Zucker beimischen, da das Natron keinen besondern

Wohlgeschmack hat. In Flußwasser löst es sich, wie überhaupt alle Säuren,
besser auf, als im Brunnenwasser.

2. Das übermangansaure Kali, welches uns namentlich im

Sommer außerordentliche Dienste in der Küche leistet. Das übermangansaure

Kali stellt sich uns in feinen Krystallnadcln dar und wir lassen

uns eine Lösung in der Apotheke bereiten; zu bemerken ist, daß das

übermangansaure Kali stets an einen: trockenen Orte aufbcwahri werden muß,

wo kein Licht zukommen darf.



- 12 —

5)a§ iibermanganfattre IMi ift eine fdjroarjrote fylûffigïeit, bereit

Storm für ben §att§gebraud) beiläufig folgenbe ift: auf 1 ©ramm über*

manganfaureS jtali 100 ©ramm beftilirteS SBaffer; mir fönneit unS für
ungefähr 50 Sip. ein §läfcf)cfien bereiten (äffen. ®aS iibermaitganfaure
Äali fiat bie ©igenfdjaft, baff eS febe gäutuiff unb aitcf) bcit geringften
Slnftug einer fotdjen, fofort gerftört unb eS benimmt baf)er beut Çleifdje
jeben aiiclj nod) fo groffen Uebeigerucl) fofort; mir tonnen eS bei alten

S'leifc^arten in 2lnroenbung bringen, foroo£)l beim ©çfliigel, baS im ©omnter
fo leicljt iibelriedjenb roirb, als artet; beim ©ilbpret unb aftem übrigen
$leifd)e. Um eS 311 gebraudjen, nehmen mir ein ©efäjf, barin mir bas

ffleifcl) roafcfyen motten, gieffen ungefähr 2 Siter falteS ©affer fjinein,
unb geben 20—30 tropfen ber buntelroten glüffigfeit lfm eut ; fofort
färbt fid) bag ©affer rot unb groar ift biefe garbe ein §arte§, feincS

bunfelrofenrott), met>r in'S Violette geljenb ; jet;t legen mir bag gleifd)
tjinein unb laffen eS fo lange barin liegen, bis baS ©affer fid) gänjtid)
entfärbt l;at( bis eS tröllig gelb geroorben, roaS fiel) natürticl) ganj nacl)

bem ffitftanbe be§ g-leifcljeS richtet ; mir nehmen eS bann fjerauS itnb

roafdfen eS jroeimal int falten ©affer. ©oïïte baS Çteifcl) jeboclj nod)

irgenb etroaS oon Uebeigerucl) aufroeifen, fo' roicberljolcit mir baS ®er=.

fahren unb geben nod) 10 Stampfen 001t ber ffrlüffigfeit meijr. 2Iuc£) ber

ftärffte Itebelgeruct) roirb nadj jmei< bis breimaligem 33erfa£;rett gänjlid)
entfernt roerben. ©enn mir bann bas fÇteifcï; im falten ©affer jroci
SJiat gcroafdjen tjaben, fo föniten mir eS braten ober foetjett je nad) 33e=

lieben ; menu eS 31t foctjeii ober 311 braten anfängt, fo riechen mir nod)
ein roenig ba§ SRangait IjerauS, bieS ift ein ftarfer ©ifengerudj, bod) mir
bratidieit unS ans biefetn ©eritd) nid)t oiel 311 madjett, beim er oerflüdpigt
fid) burd) baS Äod;en batb, unb ift baS. ffteifd) erft fertig bereitet, fo

fdpnecfcit mir roeber ait ber Sriilje, nod) am §leifd) irgenb etroaS 0011

beut ©ifettgerud), er t>at fid) bann bürd) ben Sunft gänjlid) oerfIiid)tet.

"
PebenmutenuiQ bet Jiimucipflnnieu.

©d)on fo mand)e SSlumenfreunbiit Ijat. bie bittere ©rfafjrung madfen

miiffeit, baff ifjre (Pflanjeit, bie fie für t£)eureS ©elb erftanben, ben ganzen
©ommer ^inburef) forglidjft pflegte, im itäd)fien ^riil)fa§r nid)t roieber

31t neuem Sehen ermatten. ©0 fctjöit rote fid) ein gut arrangierter Sluntem
tifd) ober genfter mit Slattpjtanjen unb fdjönblit^enben ©eroädjfen auS=

macf)t, fobalb mit fßerftänbniS bem SebürfniS ber einjelnen ^5ffatt§en in
ber (Pflege itnb ©e^anbluttg entfproc|en roirb, fo traurig ift aber oft ber
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Das übermangansaure Kali ist eine schwarzrote Flüssigkeit, deren

Norm sür den Hausgebranch beiläufig folgende ist: auf 1 Gramm übcr-

mangansaures Kali 109 Gramm destilirtes Wasser; wir können uns für
ungefähr 59 Rp. ein Fläschchen bereiten lassen. Das übermangansaure
Kali hat die Eigenschaft, daß es jede Fäulniß und auch den geringsten

Anfing einer solchen, sofort zerstört und es benimmt daher dem Fleische

jeden auch noch so großen Uebelgeruch sofort; wir können es bei allen

Fleischarten in Anwendung bringen, sowohl beim Geflügel, das im Sommer
so leicht übelriechend wird, als auch beim Wildpret und allem übrigen
Fleische. Um es zu gebrauchen, nehmen wir ein Gefäß, darin wir das

Fleisch waschen wollen, gießen ungefähr 2 Liter kaltes Wasser hinein,
lind geben 29—39 Tropfen der dunkelroten Flüssigkeit hinein; sofort
färbt sich das Wasser rot und zwar ist diese Farbe ein zartes, feines

dunkelrosenroth, mehr in's Violette gehend; jetzt legen wir das Fleisch

hinein und lassen es so lange darin liegen, bis das Wasser sich gänzlich

entfärbt hat, bis es völlig gelb geworden, was sich natürlich ganz nach

dem Zustande des Fleisches richtet; wir nehmen es dann heraus und

waschen es zweimal im kalten Wasser. Sollte das Fleisch jedoch noch

irgend etwas von Uebelgeruch aufweisen, so' wiederholen wir das Ver-,
fahren und geben noch 19 Tropfen von der Flüssigkeit mehr. Auch der

stärkste Uebclgeruch wird nach zwei- bis dreimaligem Verfahren gänzlich

entfernt werden. Wenn wir dann das Fleisch im kalten Wasser zwei
Mal gewaschen haben, so können wir es braten oder kochen je nach

Belieben; wenn es zu kochen oder zu braten anfängt, so riechen wir noch
ein wenig das Maugan heraus, dies ist ein starker Eisengernch, doch wir
brauchen uns ans diesem Geruch nicht viel zu machen, denn er verflüchtigt
sich durch das Kochen bald, und ist das Fleisch erst fertig bereitet, so

schmecken wir weder an der Brühe, noch am Fleisch irgend etwas von
dem Eisengeruch, er hat sich dann durch den Dunst gänzlich verflüchtet.

Ueberwillterlmg der Zimmerpflanzen.

Schon so manche Blumenfreundin hat die bittere Erfahrung machen

müssen, daß ihre Pflanzen, die sie für theures Geld erstanden, den ganzen
Sommer hindurch sorglichst pflegte, im nächsten Frühjahr nicht wieder

zu neuem Leben erwachten. So schön wie sich ein gut arrangierter Blumentisch

oder Fenster mit Blattpflanzen und schönblühenden Gewächsen
ausmacht, sobald mit Verständnis dem Bedürfnis der einzelnen Pflanzen in
der Pflege und Behandlung entsprochen wird, so traurig ist aber oft der
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2htblicf folc^er tpflaigeit, mdfyt olpte ]eglic£)e§ 23erftanbniS Êeïjartbeït merben.

Sterben brircî) bie unfimtigfte 83e|anblitng bie für fc^ioereS @etb erftam
bcnen Spangen nac£) einigen SBodjeit ober SRonaten ab, fo mirb in ben

meifteu fatten beut ©dritter bie Sdjttlb gegeben, obrooljl bei ber ben

§ßflan'3'e'n angebictjenen nerteiirten unb ungefc|icften S3e|anblitng biefelbeu

unbebingt gu ©rttnbe gefeit mußten. — SefottberS aber gc£>en bei ber

Ueberminterung oiele ^immerpffatgen ein, îtitb ift eilte gute lleberminterung
aud) nicb)t leidjt. 2'lber gerabe in betreff ber Ueberminterung machen fid)
bic roenigften SInmenfreunbe irgenbroetctje Sïrupel. Tie '©lumen bleiben

gemötjnlicE) im SBo^njimmer, beffem Temperatur bei Tage bis auf 16° R.
hinaufgehegt roirb, ma^rettb fie beS 3Îad) tS auf 3—4° finît, uor bem

genfter ober in irgenb einem bunïten TBinteï, in Staub, fftaud) unb

jtofllenbunft fte^eit, merben babei momöglid) nocl) ftarl mit SBaffer be»

goffeit unb, mie man glaubt, forgfältigff gepflegt. Jîommt bann ber

gruffling in§ Sanb, fo fieffen fie traurig ba, ftreden bejammernSmerth
itjre blätterarmen 3loelge 111 bie Suft unb uerraten, .geugniS 1,011 1,0111

UtmerftänbitiS ilfr.eS ©flegerS ablegenb, nur ju fefft, baß fie ïranî finb,
3u erfter Sitiie follte ftetS bebadjt merben, baß attdf bie Bimmerpflatgen

ju ©übe beS SommerS ebenfogut in bett Buftanb ber fRitlfe treten, mie

febe anbere ©flatge. 3'1 biefem 3uftanbe ift eS für biefelben am beften,

meint fie in ein Bimmer gebracht merben, roo fie eine gleichmäßige Tenu
pcratur uou 4 — 8° R. haben. TaS Bimntcr foïï eine mögltchft redft
fonnige Sage haben; bie genfter aber .muffen burdj Säbett uerfchloffen
merben ïpmten, um baS ©inbringen beS grofteS ju ucrhüten. Siegt ber

tlebermijiterungSraum über ober inmitten ^meiet ftetS gehegten 31111111C1'.'

biirfte ein Öfen gu entbehren fein, ba bie-Temperatur battit bis junt
©efrierpunft nid)t fafleu fann. — gn einem foïcïieit 3iurater finb bie

fifiatgeit in groeehnäßigfter SBeife auRufteflen, unb gefd)ie£)t foldjeS am

beften auf einer ©lümentreppe mit fdfmalen Srettem unb giemliçE) hohen

Stufen, bie in einer ©ittfernung oott 1 Sffieter nom genfter aufgufteïïen
ift, bamit bie "Motgeit non norit begoffen merben tonnen. 2lttf bic

unterften Stufen fteïït matt bie lidjtbcbürftigften ©flatgen, mehr nad; oben

biejenigeu, bie genügfam in biefer ^iitficfft finb. jjjinter bem ©eftell merben

foldfc untergebracht, bié ©latter abgeroorfen haben, ober frautartige, bic

uid)t in SSegetation finb, bie aber, fobalb fie int grühialfr ju treiben am

fangen, mehr an baS Sid)t gebracht merben muffen. gerner ift §u

beachten, baß eine ©flatge, bie nicht in Vegetation ift, felbfioerftäublid)
aud) nur geringe SJlengen Sfßaffer oerbraudft. fOïait begieße beSlfalb and)

nur feiten, unb entferne baS iit ber llnterßh.ale befinbtic^e Töaffer balbigft.
Turcl) ftattenbe Stäffe mirb bie ©t'be fatter, moburd) bie SBuigeln ab=

fterbeit be^ro. faulen. Stets ift juin ^Begießen aber nur Sßaffer gu nehmen,
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Anblick solcher Pflanzen, welche ohne jegliches Verständnis behandelt werden,

Sterben durch die unsinnigste Behandlung die für schweres Geld erstandenen

Pflanzen nach einigen Wochen oder Monaten ab, so wird in den

meisten Fällei? dem Gärtner die Schuld gegeben, obwohl bei der den

Pflanzen angedie.henen verkehrten und ungeschickten Behandlung dieselben

unbedingt zu Grunde gehen mußten. — Besonders aber gehen bei der

Ueberwinterung viele Zimmerpflanzen ein, und ist eine gute Ueberwinterung
auch nicht leicht. Aber gerade in betreff der Ueberwinterung machen sich

die wenigsten Blumenfreunde irgendwelche Skrupel. Die Blumen bleibe??

gewöhnlich im Wohnzimmer, dessen Temperatur bei Tage bis auf 16° kl,
hinaufgeheizt wird, während sie des Nachts auf 8—4° sinkt, vor dem

Fenster oder ii? irgend einem dunklen Winkel, in Staub, Rauch und

Kohlendunst stehe», werden dabei womöglich noch stark mit Wasser
begossen und, wie man glaubt, sorgfältigst gepflegt. Kommt dann der

Frühling ins Land, so stehen sie traurig da, strecke?? bejammernswerth
ihre blätterarmen Zweige in die Luft und verraten, Zeugnis von dem

Unverständnis ihres Pflegers ablegend, nur zu sehr, daß sie krank sind,

In erster Linie sollte stets bedacht werden, daß auch die Zimmerpflanzen
zu Ende des Sommers ebensogut in de?? Zustand der Ruhe trete??, ivie

jede andere Pflanze. In diesem Zustande ist es für dieselben am beste??,

wenn sie in ein Zimmer gebracht werden, wo sie eine gleichmäßige
Temperatur von 4 — 8° kl. haben. Das Zimmer soll eine möglichst recht

sonnige Lage haben; die Fenster aber .müssen durch Läden verschlossen

werden könne??, um das Eindringen des.Frostes zu verhüten. Liegt der

Ueberwinterungsraum über oder inmitten zweier stets geheizten Zimmer,
dürfte ein Ofen zu entbehren sein, da die-Temperatur dann bis zu???

Gefrierpunkt nicht fallen kann. — In eine??? solchen Zimmer sind die

Pflanze?? ii? zweckmäßigster Weise aufzustellen, und geschieht solches an?

beste?? auf einer Blumentreppe mit schmalen Brettern und ziemlich hohe??

Stufe??, die in einer Entfernung von 1 Meter vom Fenster aufzustellen
ist, damit die Pflanzen von vorn begossen werden können. Auf die

unterste?? Stufen stellt man die lichtbedürftigsten Pflanzen, mehr nach oben

diejenigen, die genügsam ii? dieser Hinsicht sind. Hinter dein Gestell werden

solche untergebracht, die Blätter abgeworfen haben, oder krautartige, die

nicht in Vegetation sind, die aber, sobald sie im Frühjahr zu treiben

anfangen, mehr an das Licht gebracht werden müssen. Ferner ist zu
beachte??, daß eine Pflanze, die nicht in Vegetativ?? ist, selbstverständlich

auch nur geringe Mengen Wasser verbraucht. Mai? begieße deshalb auch

nur selten, und entferne das ii? der Unterschale befindliche Wasser baldigst.
Durch stauende Nässe wird die Erde sauer, wodurch die Wurzeln
absterbe?? bezrv. faule??. Stets ist zu»? Begießen aber nur Wasser zu nehmen,
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meldteS menigftenS 3i,limedemperatur Ijat, niemals barf faites ©affer
genommen racrben. — 3um ©djluffe fei nod) ermähnt, baff ba§ ®oppel=
f enfler einen fe^v geeigneten 'plan fiiv ^'wmerpflanj.en bietet. ®ie @e»

macule erhalten |ier £ict)t, finb bet' ©nroirlung ber Sonne ausgefegt unb
oon ber fo [c£)äblicf)en trocfeneit Stubenluft abgefdftofjen. äegt bie Se=

fürdjtung nal)e, baß bei §roft bie Suft groifdjett ben fyenftent 31t fait
îuirb, fo fiitb bie inneren fyenfter git öffnen, um ©arme baîjin gtt leiten.

ïiic liidje uitî) laus.

femetafumtfE. 5 Kilogramm Scfproeinefleifd), 2 Kilogramm fftinbflcifd),
2 Kilogramm frifcfjen Sped merben gefcfiabt ober fo fein getjadt mic

Creme unb tüdjtig burcjjeinanber gearbeitet. 2lm beffen Ifiegu eignet fiel)

gdeifd) oom fftippenftiid.
3)amt loerbcn 200 ©ramm fein geftoßeneS trocfencS Saig, 32

©ramm gang roeiße ipfefferförner unb 8 ©ramm fein geftoßener Salpeter
bagu gegeben unb bie SDtaffe eine Siertelftunbe lang gefnetet, mobei ber

ausgetretene gleifdffaft immer roieber barunter gemengt roirb. ©enn ber

©Urftteig auf biefe ffieife red)t gut oerbunben ift, ftreicfjt man iffn bttrd)
ein Sieb, bamit alle etroa nod) oorljanbenen Seinen gurüdbleiben ; menu
biefe nid)t entfernt merben, läßt fid) bie ©Urft nid)t in feine Scheiben
fdgneiben. Scfjoit oorljer |at man gute, mittelftarfe fftinbsbärme in Iau=

roartnem ©after aufgeroeietjt unb in Salgraaffer gefpiilt; biefe merben nun
gmifdgen reinen, meißen 5LücE)ern möglidjft troefen gebriidt unb in fo lange
Stüde gefdjnitten, als man bie ©iirfte Ifaben mill. SRadfbem ber SDarm

an einem ©ibe gugebunben ift, ftreift matt baS anbere Cube auf bie

tRöljre einer ©urftfpritge ober auf ein ©nrftlforn unb füllt ben gut bnrdb
gearbeiteten fîeig in bie ®arme.

•*

Ifigerieftener ilapffturfien. V* Sfunb Sutter mirb gm Salfnc gc=

rieben unb nad) unb nact) 4 ©er unb 4 ©gelb, bie Sdjafc 0011 einer

Zitrone unb 1,<2 Sfunb 3uder bagu gegeben. Son 1 ?Pfunb ÏRelfl unb

'/4. Sfunb fjefe macljt man einen feften f£eig, ben man aufgeben läßt
unb mit ber Sutter eine Igalbe Stunbe lang oerrüljrt. älüefct tut ina"
nod) '/i Sfimb SRofinen barunter, füllt, in eine gut mit Suiter auSge=

ftridjeue fyorm unb badt ben Jtudjen eine Stunbe.
X-

Ifafieiiifrfie Stfuiifsef. iRed)t gut abgelegene, fleifct)ige ilammfoteletteu

löft man auS ber £>aut unb oon ben finodgen, flopft fie leidjt, beftreut
fie mit Sfeffcr unb Saig, legt fie in eine mit Sutter bid auSgeftridjene
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welches wenigstens Zimmertemperatur hat, niemals darf kaltes Wasser

genommen werden. — Zum Schlüsse sei noch erwähnt, daß das Doppelfenster

einen sehr geeigneten Platz für Zimmerpflanzen bietet. Die
Gewächse erhalteil hier Licht, sind der Einwirkung der Sonne ausgesetzt und
voil der so schädlichen trockenen Stnbenluft abgeschlossen. Liegt die

Befürchtung nahe, daß bei Frost die Luft zwischen den Fenstern zu kalt
ivird, so sind die inneren Fenster zu öffnen, um Wärme dahin zu leiten.

Mir Küche und Hans.

Cmiàiwnrst. i) Kilogramm Schweinefleisch, 2 Kilogramm Rindfleisch,
2 Kilogramm frischen Speck werden geschabt oder so fein gehackt wie
Creme und tüchtig durcheinander gearbeitet. Am besteil hiezu eignet sich

Fleisch vom Rippenstück.
Dann werden 2öl) Gramm fein gestoßenes trockenes Salz, 32

Gramm ganz weiße Pfefferkörner und 8 Gramm fein gestoßener Salpeter
dazu gegeben und die Masse eine Viertelstunde lang geknetet, wobei der

ausgetretene Fleischsaft immer wieder darunter gemengt wird. Wenn der

Wurstteig auf diese Weise recht gut verbünde» ist, streicht man ihn durch
ein Sieb, damit alle etwa noch vorhandenen Sehnen zurückbleiben; wen»
diese nicht entfernt werden, läßt sich die Wurst nicht in feine Scheiben
schneiden. Schon vorher hat man gute, mittelstarke Rindsdärme in

lauwarmem Wasser aufgeweicht und in Salzwasser gespült; diese werden nun
zwischen reinen, weißen Tüchern möglichst trocken gedrückt und in so lange
Stücke geschnitten, als man die Würste haben will. Nachdem der Darm
an einem Ende zugebunden ist, streift man das andere Ende auf die

Röhre einer Wurstspritze oder auf ein Wursthorn und füllt den gut
durchgearbeiteten Teig in die Därme.

Mgeriàâ àpflmàn. sts Pfund Butter wird zu Sahne
gerieben und nach und nach 4 Eier und 4 Eigelb, die Schale von einer

Zitrone und ^'s Pfund Zucker dazu gegeben. Voll 1 Pfund Mehl nnd

H4. Pfund Hefe macht man einen festen Teig, den man aufgehen läßt
und mit der Butter eine halbe Stunde lang verrührt. Zuletzt tut man
noch '/-c Pfund Rosinen darunter, füllt, in eine gut mit Butter
ausgestrichene Form und backt den Kuchen eine Stunde.

Ralimisà Recht gut abgelegene, fleischige Lammkotcletten

löst man aus der Haut und von den Knochen, klopft sie leicht, bestreut

sie mit Pfeffer und Salz, legt sie in eine mit Butter dick ausgestrichene



Pfanne unb brät fic er ft auf ber einen, bann auf ber anberit (Seite 2
SÜiinuteu. 'Darauf giegt man bie ©utter ab, gießt baför einige Söffet

fräftige ©ouittou aus Siebig'S ffteifetfertraft über bie Sdjniijet, beftreut
fie bann fdjuett, nactjbem fie nod) einmal in ber ©ouittou aufgefoefft finb,
mit in Sutter guoor teid)t angeröftetcr Semmeltrume, richtet fie trang»

förmig, mit ber beftreuten Seite oben, um feilte ®emiife.au unb reießt

banebett eine Sdniffet geröfteter {(einer Kartoffeln.

3iitftemii|fe. 2 ©funb Bader, 8 ©er, 10 ©ramm ©omerangenfdjale,
biefe, fornie 2 B'trohenfcßalen gang fein getjadt, unb Bäumet roerbeu gu»

fantmen tüchtig gerührt unb nadj unb nact) 2 ©futtb fDießt ßinjit getrau,
©on ber SRaffe roerben fftitffe geformt, auf ein mit 3Jiet)l beftrenteS S(ed)
gelegt unb int mäfjig ßeißeu Ofen gebaden.

fiuificrfircijefii. 20 ©ramm Bader unb 20 ©ramm ©utter roerben

in ber Kafferotte fo lange am ffeuer gevüfjrt, bis eS fteigt. Dann tut
man fo oiel Stiegt t)ingu atS gum Didroerbert nötig ift, ritßrt ingroifdjen
nod) 8 —10 ©botter bagu unb bringt bie ÜDiaffe auf§ Sfubetbrett, uro

mau ben Deig auSroïït unb formt. SOfit © beftricßeit unb mit Bader
beftciubt unb bann gelb gebaden, fd)meden bie Sretgetn oorgiigtid).

II alle, 1 ©futib ©utter git Saljne gerührt, bagu 12 (Stier, 8/<t ©fitnb
Bader, Bid'°uenfd)ale, feingetjadte DJÎanbetn, '/r Siter SJcild), 2 ©fitub
SOfeßt unb 5 Sot ©arme 1/2 Stunbe gerührt unb 1 Staube gebaden.

*
förtdieii mit Jraditen. 3 ©funb 9Jiet)l, 1/2 ©fttnb ©utter, 1 ©funb

Bader unb 9 ©er roerben tüchtig miteinanber oermengt unb ber Deig
geformt, im Ofen gelb gebaden unb mit §ri'id)ten gefüllt.

#

3!n itiefem labre fiotben ftdi die Snrtofetu frfifeifif, inbent fie außen

mehlig finb unb leießt gerplatgeu, roä^renb fie innen einen Ijarten Kern be»

galten, lint biefen Itebetftanb gu uermeiben, tue man beim ©nfetjen eine

Sjaitb uott Saig an bie Kartoffeln, biefetbeu toetjen bann alïerbingS etroaS

länger, aber fie foeßen beffer bitrd) unb gerfatten nießt.

JEiuoteum gu fielianiMii. Ilm Sinoteum gtängenb gu erßalten, roäfd)t
ntau baSfetbe nad) Slitgabe ber „D. Saugtg." regelmäßig alte 2 bis 3

ÏBodjen mit einer iDîifcfjung auS gteießen Dfjeilen SDä.Id) unb SBaffer.
11 taeß ©ertauf non 3 bis 4 ÜJiouatcn roerben bie Deppidje 2c. mit einer

fdjroactjcn Sofung 001t gelbem DßacßS in Dcrpentin abgerieben. So be*

ßaubelt, ßält fid) baS Sinoteum oorgiigtid) unb fteßt fo gtängenb toie neu auS.

Pfanne und brät sie erst auf der einen, dann aus der andern Seite 2
Minuten, Darauf gießt man die Butter ab, gießt dafür einige Löffel
kräftige Bouillon ans Liebig's Fleischertrakt über die Schnitzel, bestreut
sie dann schnell, nachdem sie noch einmal in der Bouillon aufgekocht sind,
mit in Butter zuvor leicht angerösteter Semmelkrume, richtet sie

kranzförmig, mit der bestreuten Seite oben, um feine Gemüse an und reicht
daneben eine Schüssel gerösteter kleiner Kartoffeln.

Ziàrmiffe. 2 Pfund Zucker, 8 Eier, 10 Gramm Pomeranzenschale,
diese, sowie 2 Zitronenschalen ganz fein gehackt, und Zimmet werden
zusammen tüchtig gerührt und nach und nach 2 Pfund Mehl hinzu gethan.
Von der Masse werden Nüsse geformt, auf ein mit Mehl bestreutes Blech

gelegt und im mäßig heißen Ofen gebacken.

ààrbrehà. 20 Gramm Zucker und 20 Gramm Butter werden
in der Kasserolle so lange am Feuer gerührt, bis es steigt. Dann tut
man so viel Mehl hinzu als zum Dickwerden nötig ist, rührt inzwischen

noch 8 —10 Eidotter dazu und bringt die Masse aufs Nudelbrett, wo
man den Teig ausrollt und formt. Mit Ei bestrichen und mit Zucker
bestäubt und dann gelb gebacken, schmecken die Bretzeln vorzüglich.

Rüffr. 1 Pfund Butter zu Sahne gerührt, dazu 12 Eier, Pfund
Zucker, Zitronenschale, feingehackte Mandeln, sll Liter Milch, 2 Pfund
Mehl und 5 Lot Bärme Stunde gerührt und 1 Stunde gebacken.

Törtchm mit Früchten. 3 Pfund Mehl, ^/s Pfund Butter, 1 Pfund
Zucker und 9 Eier werden tüchtig miteinander vermengt und der Teig
geformt, im Ofen gelb gebacken und mit Früchten gefüllt.

-X-

In iliolem Jalire laichen sich üie Kartoffeln schlecht, indem sie außen
mehlig sind und leicht zerplatzen, während sie innen einen harten Kern
behalten. Um diesen Uebelstand zu vermeiden, tue man beim Einsetzen eine

Hand voll Salz an die Kartoffeln, dieselben kochen dann allerdings etwas

länger, aber sie kochen besser durch und zerfallen nicht.

Linoleum zn iieiianilà Um Linoleum glänzend zu erhalten, wäscht

man dasselbe nach Angabe der „D. Bauztg." regelmäßig alle 2 bis 3

Wochen mit einer Mischung aus gleichen Theilen Milch und Wasser.
Nach Verlauf von 3 bis 4 Monaten werden die Teppiche ?c. mit einer

schwachen Losung von gelbem Wachs in Terpentin abgerieben. So
behandelt, hält sich das Linoleum vorzüglich und sieht so glänzend wie neu aus.
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fiiifincifiittei im minier. SBer feinen §ft[)nei'u beit Sffiiuter über

grüneä gutter geben bann, wirb finben, baff biefelb.eit frühzeitig ©er
legen itub überhaupt beffer gebeifjen. 3>a mut tit biefer falten ^ahreSjeit
eS meifienS ait foïcbjent gutter fe£)lt uitb bie 9lbfafle oott ©emitfe nicf)t

ausreichen, fo fatttt matt fiel) einen ©rfale nach bent „American Poultry
Journal" auf folgenbe 2Beife leicht oerfcljaffeit : SDîait füllt gtoet Jîâflcfieit
jebert anberit "Sag mit Sanb nub ©etreibeförnern, feuchtet beit 3nha"
gut an unb fteflt bte jfäften an einen waymen Sßlah in ber 9läf)e beS

OfenS. 91ad) 4 lEageit hoben bte Corner (Sjafer, SBeijett unb ©erfte)
gefeimt unb 3B.itrjelit gefchlageit. ®er Sanb wirb alSbamt heran§gefc£)ic£)tet
ober auf eine anbere SBetfe non beit hörnern getrennt ttitb man toirb
finben, baff biefe Börner baS norjüglichfte ©rünfutter für ben ÎBinter
abgeben. 3>n anberer ÏBeifc fattn biefer ißlan int Sommer ausgeführt
werben, toenn bie jQitbjtter auf einen îleitten Dfaum befcbiränft finb, Ùîaç£)=

bent bie fpühner beS 9lbenbS gur fRiiIfe gegangen finb, Ijocfe ntan ein

Stiicf ißobett auf, befäe baSfelbe bief mit hörnern, feuchte eS an unb
bebect'e eS mit Srettern. 9îac£)bent bie Börner gefeimt hoben, toerben naclj

93ebarf bie Sretter entfernt ttitb bie ^ithner jugelaffen.
«

©S fet auf ein JUlittet gegen ifas [äjfige ©efciecen iter Scfiaiifenfier
hiitgetoiefen. 55 ©ramm ©Ipceriit toerben in einem Siter 63proäentigem
Spiritus aufgelöft, beut man, um einen angenehmen ©eruetj 31t erzielen,
etmaS Sernfteinöl gufügt. Sobaïb bie ÏRifthung mafferftar erfdfeütt, toirb
bie innere fylädfe beS SchaufenfterS mit biefer fylüfftgfeit oermittelft eines

$enfterleberS ober SeinmanblappenS abgerieben, tooburef) nicht nur baS

©efrierett, fonbern auch baS ®efct)lageii unb Schroten ber geujter oer=
miebett werben famt.

Huf 100 Hirn im 11 Heisflrirlte 20 ©ramm ©orarpirtoer unb 1 ©ramm
weiften, gepulocrteit ©ummigrabifitm geben einen attâgç^eid)neteit ifficifcjje«

©lan,t.

§eöitnken unö %iiid)c.

So bafb ®ettt Söer! ift gut,
®ibt 5>ir'S auch guten SDlut.

fein anbei SJtittel gibt'S
®er\®rangjal 31t entflieh'u,
91 IS gang gebulbig fiel)
®erfelben uttterjieh'n.

Üiebaftion unb ÜSerlcuj: f^-rnii S Ii je §'o ließ 13 er in S f. ©allen.
SDvucf non ït). ÜlUvtf) & So. in ®t. ©aflen.

- tlî -
Ksàorflàr im Minier. Wer seinen Hühnern den Winter über

grünes Futter geben kann, wird finden, daß dieselben frühzeitig Eier
legen und überhaupt besser gedeihen. Da nun in dieser kalten Jahreszeit
es meistens an solchem Futter fehlt und die Abfalle von Gemüse nicht

ausreichen, so kann man sich einen Ersatz nach dem „àwrioan poultry
äournnl" auf folgende Weise leicht verschaffen: Man füllt zwei Kästchen

jeden andern Tag mit Sand und Getreidekörnern, feuchtet den Inhalt
gut an und stellt die Kästen an einen wapmen Platz in der Nähe des

Ofens. Nach 4 Tagen haben die Körner (Hafer, Weizen und Gerste)
gekeimt und Wurzeln geschlagen. Der Sand wird alsdann herausgeschichtet
oder auf eine andere Weise von den Körnern getrennt und man wird
finden, daß diese Körner das vorzüglichste Grünfntter für den Winter
abgeben. In anderer Weise kann dieser Plan im Sommer ausgeführt
werden, wenn die Hühner auf einen kleinen Raum beschränkt sind. Nachdem

die Hühner des Abends zur Ruhe gegangen sind, hacke man ein

Stuck Boden auf, besäe dasselbe dick mit Körnern, feuchte es an und
bedecke es mit Brettern. Nachdem die Körner gekeimt haben, werden nach

Bedarf die Bretter entfernt und die Hühner zugelassen.

Es sei auf ein Kittes gegen às lästige Gefrieren ller Krîia»fe»ster

hingewiesen. 55 Gramm Glycerin werden in einem Liter 63proze»tigem

Spiritus aufgelöst, dem man, um einen angenehmen Geruch zu erzielen,
etwas Bernsteinöl zufügt. Sobald die Mischung wasserklar erscheint, wird
die innere Fläche des Schaufensters mit dieser Flüssigkeit vermittelst eines

Fensterleders oder Leinwandlappens abgerieben, wodurch nicht nur das

Gefrieren, sondern auch das Beschlagen und Schwitzen der Fenster
vermieden werden kann.

àf lltij Gramm Keisstärbe 2V Gramm Borarpulver und l Gramm
weißen, gepulverten Gummiarabikum geben einen ausgezeichneten Wäsche-

Glanz.

Gedanken und Sprüche.

So bald Dein Werk ist gut,
Gibt Dir's auch guten Mut.

Kein ander Mittel gibt's
Der. Drangsal zu entflieh'u,
Als ganz geduldig sich

Derselben unterzieh'n.
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