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Shweizerifde Blatter filr Hausdhaliung, Nide, Gejundheits:, Kinder: und
Srantenpflege, _Qlummtuuur, Garvtenbaun und Tievzudt.

Berausgegeben unter Mitwictung tidtiger Mitavbeiter von Srau & Eovadi-Stabl in Siirid.

Abonnement3preid: Jahelidh Fr. 2.—, halbjdhelih Fr. 1.—. Abounementd nehmen bdie Grpebition, Biderftrake 58, und jebed Poftbureau
(bei ber Poit bejtellt 10 Ct3. Beftellgebiihr) entgegen. — Injertionsdpreizd: Die einfpaltige Petiteile 25 Cta., bei Wieberholungen Rabatt.

Nr. 7. VIL Snfrgang. ’ Crideint 180rlid tn l Bividy, 28. April 1900
v Gltern aber, bie etmad weiter benfen und
& G uCFerpﬂugen. pa3 Woh! ihrer Kinber feft im Auge bHaben,

'.

S ein ernffer and hein heller Bild
s RIS Tenn' idy, als Rterpfliigen;
w’ Die Fuvdien finken Tanff und mild
) Bin mif geduld’'gem Fiigen.
Hnd wie die PHugldiav’n Idmeiden awdy,
Perlehen und wverivunbden, ‘
Die gufe Grd’ nady fronumem Brawd)
Weili Idon, Jie fuerd’ gelunbden,

Bie juoeif e%, dak fie leiden muf,
Will keimen Jie und bliifien,
MUnd in dem feifen Bonnenkhufi
Bnr Grnfereit ergliifien.

D Bery, in dunkler Nadite Gran'n
Rleinmiitig nidif vergagen!
Wl du in Gk und Segen bauw'n,
Lall’ erlt div Wunden Idilagen!

Mavie Weibel.

23
Ein cenfles, cindringlides Wort

an alle Eltern, Dormiinder, Waijenbeborden
n i w.
(Cingefanbdt,)

Hunderte und Hunderte von Mdddhen, welde

bavauf angewiefen find, fid) ihren Lebendunterhalt-

je(bjt 3u verdienen, verlafjen um Ojtern unfere
Sdjulen, Der gropte Teil veiht fidh dem grofen
Heere dev Fabrifavbeitevinnen ein, um fjofort au
verdienen und den ohn der Arbeit in bie Hinbe
ber Eltern gu legen. . €8 ift ja fo natiielid), daf
bie @ltern, mwelde bi8 jum Sdulaudtritt fiir
bad Kind geforgt, fiir Pa3fjelbe gearbeitet und
fid geplagt, fiber bie $Hiilfe, weldhe der tagliche
Berdienft der Todyter bringt, von Hevzen froh jind.

wevden bdiefelben in einen Dienft jdiden, fie
au einer Haudfrau bringen, unter deren Auf-
fiht ba3 Mdaddhen den Haudhalt und dad Kodjen
lernt.

Wie die BVerhaltniffe heute ltegen, hat der
Beruf ded Dienftmidbdhensd mweit
mehv Nusfidht auf eimungejorgted Leben,
auf bie Moglicdhfeit, Criparnijie 3u maden,
und eiaft Jelbft eine gute Haudfrau
und Mutter ju werben — ald bevjenige ber {Fa-
brifavbeiterin. ©8 ift bied eine unleugbave
Tatfade, mit welder Eltern, Pflegeeltern und
PWaijenbehdrden endlidh einmal vedynen follten.

Rubem ift ber Veruf ded Dienftmiddhensd
nod nidgt berfiillt, wie alle anbern Berufdarten
und e8 ift dberjenige, welden die Wanner
bem mweibliden Gejdlechte nidht ftreitig machen.

Durdy die Cinfliprung ded Kod)z und Haus-
haltungduntervifted an den BVolfd- und Fortbil-
dbungdjulen, muf bdie Freude und dad Jntereffe
an ber haudlidhen Arbeit bei ben Wdadcdhen {hon
feith gemwedt werden.

G3 wird died in ber Sufunft eine Hilfe
jein, bad weiblide Gejdhlech)t wiedber mehr und
mehr dem Dienftbotenderufe uzufithren, dev Arbeit
in Haud und Kide. Segenwartig findet jeded
Madden, dad fid) auf eine Stelle vorbeveiten will,
die befte Gelegenheit dagu in einer Dienjtboten=
ober Haudhaltungdfdule.

Ullen Todtern, welde fidh tm Berufe besd -
Dienftooten bewdfhren, ihre Pilidht tren ev=
flillen, und nidht fortwdhrend ihre Stelle wedyfeln,
ijt ein guted Fortfommen und eine ge=
adiete Stellung fider. Diejenigen aber,
weldje ein bejondered Talent und Gejdhict fiiv bie
Kodpfunit zeigen und fidh in bdiejem Fade mit
Flei und Auddbauer bvervolfommnen, fonnen e
weit, jehr weit bringen,
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Alle aber, ohue Ausnahme, welde eine Stelle
verfehen, alle Arbeit in Haud und Kiide gelernt
haben, werben nadyher diberall gefucht und ifre
Hitlfe wird gejhabt, ob fie verheivatet find oder
nidt. Selbft mandjer wverbeivateten Frau wird
dann der Berbienjt, den fie ald Ausbiilfe tag-
ober {tundenmeife findet, eine Grgdngung 3u den
Houdhaltunasdboften, welde durd) den Erwerd ded
Manned oft nidht gang gededt find.

Man darf ofhne Uebertreibung jagen: ,Gin
Madchen, weldhed eine Anzahl von Jahren in
einem vedten Hauje, unter einer tidtigen Haus-
frau gedbient hat, wird immer feinen LWeg machen.”

Darum, ihr Cltern, Pilegeeltern, LVormiinder
und Avmenpfleger, jdhict die ermadyjenen Maddhen
in eine Dienftboten= und Haudhaltungsjdule oder
judt ihnen eine Stelle bei einer tiichtigen Haus-
frau, welde dad Mdadden jelb it ju allen Ar:
beiten in Haud und Kiide anleitet.

%
Praktifde Jeiteinteilung der Hausfron.

Nidht jede Haudfrau ift in der Kunjt, ibhre
Rcit praftijd einguteilen, getbt und dod) ijt died
eine unerldlidhe Bedingung u einer guten Haud-
fiihrung. Befonderd in Haujern, wo ofhne Magd
gewirt|aftet werben muf, tritt die Notwenbdigteit
an die Frau heran, mit Ueberlegung und Vorbedad)t
in biefer Begiehung vorzugehen. €3 liegt auf man-
der Haudfran eine groge Arbeitdlaft, da joll fie
filr bie Kiihe jovgen, den BVedirfniffen grofer und
Tleiner RKinder Redynung tvagen, die Wafde und
Olatteret nigt vernadjlaffigen und audy fiw G-
holung, Leftitve 2c. immer nody ein freied Stiindden
finben. AN dad [aht fidh aber nur dann vereinigen
und audfithren, wenn bdie Beit gut eingeteilt wird.

Kebe Arbeit muf ihre bejtimmte Stunde haben,
fet €8 benn, bap bie Wagd den Grofteil davon
audfiihrt odber bie ofhne eine foldhe Hhausdhaltende
Frau.  Ein Stundenplan in dbem man alle3 notirt
mwad audzufiihren ift, wann und wie e3 getan
werdben foll, erleichtert die Avbeit ungemein und
3 wird babei viel Beit gefpart. Den Kiidengeddel
madjen die guten Hazdfrauen fiiv 8 ober 14 Tage bor-
aug ober dod) wenigftend immer am Abend vorher
— wo bad unterbleibt wird am WMorgen biel 3u
viel Reit unnih verteddelt beim Nad)jinnen wasd
gefodht werden muf.

Biel gu biel Reit nimmt in mandem Haudhalt
aud) dad Einfholen bdev ndtigen Lebendmittel in
Anjprud). Da rennt man jum Krdmer weil gerade
ba3 ©alj feplt und fpdter wieder um die ur
©auce ndtigen Rmwiebeln einjufaufen und beim
Tijdbecdten {tellt fidh) beraud, bdaf dbad Brot fitr
ben WMittagdtijh nidht veiht. - Jeber unniige Gang
ift aber Reitverluft und fann vermieden werden,
wenn in der Kiide eine Tafel Hangt wo alle3
notivt ift, wad fehlt ober bald aufgebraudt ift.

Auf bdiefe Weife Fann man bei einem eingigen
Audgang alled evfeen. Bejjer ift nod) i Stadten,

0 3. B. bie Waren ind Haud gebrad)t mwerden,
pem Audldufer bed Gejdhdftes, der etwa 2 -8 PMal
per Wodye fommt, jerveilen den Bejtellzettel mitiu-
geben, um dbann im nddjten Wal die Ware jamt
quittivter Redynung in Cmpfang ju nehmen und den
newen Beftellzeddel Ju vevabfolgen. So wivd viel Beit
gefpart, die dem DHaudhalt zu gut fommt und bdie
Haudfrau gewinnt dadurd) einen befjern Ueberblict
liber bie Bediirfniffe und Audgaben ald e3 fonjt
ber Jall mdve. Dinge, die die Haudfrau felbit
beforgen muf, notive jie aud) jofovt in ihr MNotiz-
bud), um bann bei einem eingigen Audgang alle3
eingufaufen.

Reit erfpaven [aft {id) aud) ungemein viel bei
rechtzeitigem Jnftanditellen von fehlerhafter Wafdse,
Kleidern 2c. Da fann ein fleiner RNi mit wenig
Gtiden gugendpht, ein fleined Lod) im Strumpf mit
geringem Beitaufrand geftopft werben. Wenn aber
die Fliarbeiten warten miifjen bid zu gelegener
Reit, jo wird der Rif linger, dad Lod) grofer
und nimmt gum Herftellen dreimal mehr Reit in
Anfprud). So geht ed3 fort — mwer nidyt Flug mit
der Reit umgugehen, fie einguteilen und audzuniigen
berjteht, fommt fibevall ju turz damit und wird
e3 leidber aud) nidht veritehen, auf bdie Kinder in
biefem Sinne ginjtig einjumwirfen. Und bdod ift
e3 fiir bad Familienwohl von fo unjdhdtbarem
Werte, wenn dad Augenmerf beftdndig darauf
gerichtet ift, in moglidhjt wenig, aber gut audge-
nitpter Reit viel 3u leiften und die dabei gerwvonmnenen
Mufeftunbden in geiftiger Beziehung nugbringend

.

audgufiillen,
Y 4
Was ift leicht verdaulich?

Fitr alle Haudfrauen und Kédinnen von grofter
WidgtigLeit find die wiffenjdaftlichen Aufzeihnungen,
welde Dr. Klence in feinem ,Chemifjdhen Kod)= und
Wirtidaftdbud” iiber die BVerbaulidyfeit der fitr
bie bitvgerlidhe Kiidhe am meijten in Betrad)t Lom:
menben Speifen und Seridte gemadit Hhat und
welde i) mum ju Nuy und Fvommen der verehr-
lidgen Refevinnen bdiefed Blatted hier verdifentlice.

Beziglid) der leidten BVerbaulichPeit fteht bder

| Reid obenan, benn bdiejer ijt, qut gefodt, in weniger

ald einer Stunde {dhon volig verbaut. JIn 1'/4
bid 1!/ Stunben f{ind verdbaut: Sut gejdhlagene
Eier, Gerftenjuppe, gebratened Wilbbret, Objtmus
und weidygefodhte Aepfel und Bivnen, ferner ge-
fochter Rach3 wnd gefodhte Fovelle, Hafergrise, ge-
fohted Gehirn und gut aujgefodhter Sago. BVon
Gemiifen: Gefodter Spinat, Spavgel, Sellerie
und durdygetriebener Bohnen= und Erbjendrei. Sn
2 Stunben {ind verbaut: Nohed Ci, gefodhte Wild,
gefochte Gerfte, gebratene Ochjenleber, gefodhie jaure
Aepfel, getodhter Stodfifd); etwad jpdtev: frijdye,



ungetodyte Wild) und gefodhter Truthahu. Ju 2772
Stunven: Gebratener Truthahu und wilde Gans,
gefodyted Rammfleifd), gebratened Spanfertel, ge-
tdjtete Rartoffeln, in den Hitlfen gefodite Beet=
bohnen, Grbjen und Linfen, ebenjo groge, griine
Stangenbohnen. Jn 23/s Stunden: Pudding von
Giern und Mildy, gerdijteted, zavted Rindfleijd,
Hithner - Fricajjée, Auftern und junged Seflitgel.
Sn 3 Stunden: Weidgejottene Eier, gejdymortes
Hammelfleifd), roher Sdhinten, Veefjteak, gebratenes
magered Rindfleijd) und Kudpen. Jn 3'/s Stunden :
Qdjenbraten, gebratener Barid) und Sdholle, Roajt=
beef, gefochte Wohren und Ritben, Kohl und Sa=
late. Jn 3'/2 Stunven: Frijdgefalzened gefodyted
Sdyweinejleijd und gefodted Rinbdfleijd, ebenjo
aebratened ©cdymeinefleijd, hartyejottene Cler, frijde
Bratmwurft, alter Kafe, frijhed Weizenbrot, gefodhter
Rabig, Weervettig und Bwiebeln und gefodyte Kar-
toffeln. Gn 3%/s Gtunben: Gefodited fetted Rind-
fleifeh, Wilchtaffee mit Brot und Butter. Ju vier
Stunden: Setodted und gebratened ahmed Ge-
fliigel, Kalbd= und Hammelbraten, gefodted, nicht
i alted Pferdefleijd), Rindfleijdyjuppe, gefalzener
Qa3 und trocfened Brot zu Kajfee. Jn 4'/4
Stundben: Wilbed Gefliigel und Scymweinefleijd
mit Gemitje gefod)t, ebenjo gefochte alte Erbien
und Bohnen. J[n 4!z Stunbden: Gefochted jiin-
gered Hammelfleijd), Sauertraut, gefodhyted friiched
Potelfleij), dbad nidt lange in der Salzbrithe ge-
legen. Sn 5 Stunden: Gefodites unbd gebratened
alted SHammelfleijdy, gefodhte Dirme, Sehnen,
Sdmwarte, Kirjhen, Pilaumen und andered Stein-
obft, Mandeln, Pilze, Niiffe, fehr Hart gejottene
Giev, gbratene Raudyurft, dher, alter Kalbsdz vnd
Sdmeinebraten, jowie bie Hilljen audgewadyjener
alter Ghefen, Erbjen und Bohnen. Jn 6 Stunden:
Sebr alted Geflitgel, Kanindjen= und Kubfleijd,
alted Pofeljleifh, alted Gemiife und fetter Aal.
Au3 obiger Sujammenitellung erjehen wiv alfo,
baf e3 burdhaud nidht gleidh ijt, welde Gerichte
wiv wdfhlen und wie wic diefelben jubereiten, ob
getodht, gefdmort oder gebraten. Gang befondersd
Lente, die an Magenjhmwdde leiden, follten feine
©peijen geniegen, beven Berdauung ldnger ald
81/2, hodhjtend 4 Stunden Reit beanfprudyt, ebenjo
diirfen die Speifen nidht u jtarf gewiivyt werben,
und namentlic) Oele, Fette und Sauren evjdyweren
vie Berbauung ftetd, jolen alfo niht zu veidhlidh
beigejest werden. ©3 wdre jehr u wimjden, daj
in jeder Kiidje eine Tabelle aufgehingt wiivde mit
obiger Uufzeidnung ber {iblihiten Gevidhte nadh
ibrer Verbaulidhfeit unter moglidjter Enthaltung
vev jdymerverdaulidgen Speijen.

Yo

Mufif und Gefang im Haus
Treiben bije Geijter aus.
Dod), wenn fie den Ton verfehlen,
Konnen jie wie Kobold' qudlen.

E3

-r-

4 B3

,Man jagt ift das BVifier des Teujels.

Die Sterblichkeit e Kinder in den
vecfdiedenen Alfersklafen

hat der Gelehrie Dr. Eiderich-Graz unterfud)t und
feine Studien auf der 71, BVerjammlung bdeutider
Naturforjdher und Aerzte in Minden verdffentlict.
Dad RKindelalter geigt nad) ihm eine Hhohe, vom
erften Qebendjahr an rajd) abnehmende Sterblidhteit,
die begiiglih ber Art und be3 Berlaufed bder vor-
herrjhenden Erfranfungen einen gefesmdpigen, bden
Ulterdftufen entfpredhenden Wechjel erfennen [aft.
Diefer Wedyfel ift begriindet einedteild in den phy-
jiologijchen Befonderheiten ded Organidmus, an-
dernteil in den duferen BVerhdltnifjen und Lebens-
gemohnbeiten der RKinder, bdie innerhalb bderjelben
Alterdftufe eine fehr viel grogere Gleihmapigleit
aufmweijen al3 biejenigen der Crmwad)jenen. Jn der
Sdugling3periobe dupert {idh die riifftandige Cnt-
widlung der Organe in der funftionellen Sdwdade
indbejondere ded Berdbauungdapparated und in un-
geniigender Anpajjungadidhigleit an die Bedingungen
bed8 Lebend nad) der Geburt. Dieje werden von
der avten duBeren Decfe und den veizbaven Schleim-
bauten al3 frantmadhende Sdhadigungen empfunden.
Dazu fommt der WMangel an Sdupvorridtungen
gegen baftevielle Sdadigungen und Giftjtoffe, der
fiy beim DNeugeborvenen in ber Haufigleit unbd
Sdymere der Erfranfunger, bei denen e3 fidh um
faulniderregenbe Stoffe Handelt, beim Sdugling
in Fovm ber infeftidfen Sdhleimphautfatarrhe dufect.
©don in ber weiten Hdlfte ded erften Lebens-
jahred beginnen die Fonftitutionellen Erfranfungen
und ihre Folgezuftinde, welde jich ald Storungen
in bem Anfbau ded menjdhligen Organidmus fenn-
seidnen (Raditis, Blutmangel, SErophulofe). Jhren
Hohepunft evveichen fie im 2. und 3. Rebendjahre
und beftimmen fomit bad Krantheit3bild der Mildy-
gebigperiode. Dagu FPommen ald Folge der un=
veinlidhen Rebendgewohnheiten bdiejer Kinder, bdie
jogenannten ©dmuk= oder SdHmierinfeftionen, wie
Tiphtherie, Keudhhuften, Lotaltuberfulofe, Tunbd-
hoplenentsindung, WurmErantheiten u.j. w. Bon
dem 5. YebenBjahre an treten gleidhzeitig mit dem
Beginne bed Shulbejuched bdie fieberhaften Aus-
jdldge mit ihren Folgeerfranfungen an $Hery und
Nieve an bdie erfte Stelle. Nuferdbem Hhaben bie
gefteigerten Anfordernungen, weldje jetst an den nod
im Wad)Btume Dbefindliden Kovper und bdie fidh
entwicfelnden Geiftedfrifte bed Rinded geftellt wex=
den, funttionelle Sddadigungen, bic jogenannten
Sdyulfrantheiterr, jur Folge, die den Bevufdfrant-
Deiten ded fpdteven Rebend verglei€bar find. Jm
iibrigen ndbert jidh der Kvanfheitdcharafter bdiejer
PLeriobe mehr und mehr dem ber Crmadyjenen.
Snijofern dad Ueberminden der allmdlig wad)jenden
Anfordevungen bdie Leiftungdfahigteit der Organe
fteigert und bas Ueberftehen ber Jnfeftionen in
vielen [dallen einen dauernden Sdu binterldft,
ftellt {ih ba3 RKindedalter ald bdie Vorbereitungsd-
geit dar, in beven Werlauf der Organidmusd durd)
die Entwidlung der in dem Neugeborenen jHlum-



mernden Anlagen und Sdugvorvidtungen einer-
feitd bie munberbare Anpajjungdfibigleit an die ver-
. Jhicdenjten Klimate und Leben3dbedingungen, ander-
feitd ©Sduis gegeniiber den gefahrlichiten einden
bed3 Menjdengejdlechte3 ermwirbt, um dann im er-
wadfenen Alter den Kampf uma SDaiem mit Erfolg
gu iiberftehen. Aufgabe ded3 Avated ijt e3, diejen
Attlimatifationdprogep u fibermaden und ein Mif-
verhdltnid 3mwijdhen den einwirfenden Sdadlichteiten
unbd dem jededmal vorhandenen Krdftezuftand hintan-

ubalten.
L

Echlirung gebriindlider Ausdriide
in der HKiidye,

Bain=marie, heiged Whafjerbad. Dasfelbe
leijtet der RKiide vorziiglidhe Dienjte, indem e3 bdie
fertigen ©peifen Deif Halt, ofhne jie fodjen, anbren-
nen ober gevinnen au laffen, und indem e3 aud
ba8 Gavmaden eciniger Sevidhte, wie Pubdbdings,
Jriidhte und Gemiife in Gildjern ober Biidjen,
itbernimmt.

Blandieven nennt man dad Abbrithen osder
Uebermellen von Nahrungdmitteln in Salzmaffer,
weldjed . ber eigentlidhen Subeveitung voraudgeht,
um Stoffe ju entfernen, die in der Speife nidyt
wiinjdendwert find. Kalbfleijd) und Geflfigel er-
halten dadburd) ein jdyones, weiged Audjehen. Ei-
nige Gemiije bidudhiert man, um ihnen den jtrengen
®ejhmad 3u nehmen und die bldhenden Subjtanzen
au entfernen. Reid verliert dburd) dad Bland)ieven
feine Sduve. Obft blandhiert man, um bdie Haut
ober Sdale leidhter abldfen ju Tonnen odber e3 u
ermweiden.

Croquetted nennt man fleine, rdjd) gebratene
ober gebacfene Beilagen bvon wverfdjiedener Form,
welde aud flein gejdnittenen Fleijdh= oder Fijdh-
ftiden mit dider pifanter Sauce ober aud aud
Reid, Kavtoffeln ober Frudtiticden, in Teig gewidelt,
Dbeveitet werden. Erijtere werben meift al3d Bujpeife
fiv Gemitfe gegeben, leptere mit einer pafjenden
Gauce aud) ald felbftindige Geridte aufgetragen.

Croutond werden aud Weikbrotidnitten Her-
gejtellt; man giebt ihnen beridiedene Formen, wie
Halbmond, Dreied, BVieved, badt jie in heifer Butter
oder Fett Hellbraun und vermendet fie jur Gar-
nierung bon Ragoutd und Gemiifen ober giebt fie
3u Suppen. Cinige Arten werben aud) befonders
bazu gebacen.

Dreffiren Heiht bei ber BVorbereitung ben
Gpeifen (Sefliigel, Kotelett, Gemiije, Wehljpeijen)
eine gute Form geben, wa3d beim Gefliigel durd
Herauddriiden der Bruft und Befejtigen der Keulen
gejdieht ; bei groferem Geflitgel mittelft Holzjpeilen,
Bei Fleineven duvd) Bindfaden, welder mit einer
DOreffivnabel von einer Seite jur anbern gefiift
witd und bdie Keulen jo an den Kdrper feftbinbdet.
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Favce, eine Verbindung verfd)icdener Stofje
3u ciner haltbaven Klofmaile, mit der man Gemiife,
Jild, Gejliigel fiillen fann,

Glacieren. Gpeifen glaciert man, indem
man fie wdfhrend ded Garmadend haufig mit der
ftart eingefodyten und mit Starfemehl oder gelddter
Gelatine vermijdten Sauce begieht, und dadurd
eine glangenbe und jdhmadhafte Hiille evveicht, Back-
werf glaciert man, indem man fehr feinen Buder
bariiberftreut und eine gliihenbe Shaufel daritber
halt, ober indbem man fie mit verjdiedenen vorher
beveiteten Glajuven aud Cimwei, Suder und an-
beren Butaten fiberzieht.

Gratin, gratinieven Beift gave Speifen
mit einer braunen Krujte verjehen. Sie erhalten
3ut biefem Bwed obenauf eine Sdid)t von geriebener
Semmel ober Parmejantdje und Butter odber Krebsd-
ober Hummerbutter und werben bei guter Ober-
hie im DBratofen ober unter einem Dedel mit
barauf befindlidhem $HolzEohlenfeuer gebadten. Siifze
Gpeifen fonnen aud) mit gejdhlagenem Eimweify und
Buder gratiniert werben.

Hautgout ift ein in der Berjeung begriffened
Fleijd ober Gefliigel, welded i) durd) Gerud
md SGejdmad bemerfoar madt. Bei Wild wird

ber Hautgout in bejdranttem Wafe umeilen ge-
Jad) H. Heyl.

gpwmvvmmvmmmmmmmmw@vmué \

wiin|dt.

Bum 512hw het (Eter @o emfad) baé Ro_d)en
ober Sieben von Ciern ju fein Jdheint, o wird dasjelbe
bodh nod) Hdufig unridhtig vovgenommen, {o dap einige
praftijhe Winke Hieviiber aud) hier wohl mander Haus:
frau nur erwiinjd)t fein mwerben. Waffer, in weldem
Gier gefodht wevrben jollen, muf, ehe bie Cier Hinein-
gelegt wevden, juerft vedt jum Sieben gebvadyt werden.
Bon dbem Augenblide an, wo die Cier in’s Waijjer ge-
fommen, miijjen fie 4 Winuten 30—40 Sefunben lang
im TWaijjer verbleiben, bid fie recht weid) gefotten und 5
PMinuten 40—50 Sefunden, bi3 fie Hart (jedbod) nid)t
allzubart) gejotten find. €3 ift aber ein groger llnter-
fhied bet ben Ciern bejiiglich ber Beit bed Kodyenlafjens
berfelben, i3 fie ben gewiinjdhten Suftand erveicht haben.
Sm vorliegenden Falle find mittelgroBe Hilhneveiev ge:
meint. RKleineve Gier {ind natitrlid) in Llivzerer Seit weid)
ober hart gejotten, wdhrend groBere Cier linger tin Wajjer
verbleiben miiffen, af8 oben angegeben. Aud) follte die
Stirfe ber Cierjdjale Hiebei nod) beriicdjichtigt werdben,
wad aber natitrlid nidht wohl mdglidh) ift. IJmmerhin
follten nuv Gier, die anndbhernd gleid) grop find, mit:
einanber geiotten wevben, Sm Winter, wenn bdie Gier
fepr_falt find, follten fie immer vov bem Siebenlajjen
suerft eine Halbe Stunbde in warmem Wafjer vorgewdrmt
werden, weil jie jonft, befonberd die biinnjchaligen, wenn
fie pInBItd) in focjenbed Waffer gebrad)t werden, leidht
serplaBen. Wahrend bem Sieven der Giev mup bet Kod)-
topf ober die Pfanne jugededt bleiben, audy dilrfen nidyt
su viel Gier in nerba[tmﬁmafatg wenig Waffer gejotten
werben (man rvedynet vier grope ober fiinf fleine Gier
gu veidlid ein Liter Waifer). Werdben mehr hineingetan,
10 miijfen biefelben audy eine halbe bi3 anberthalb IMNi-
nuten Idnger im LWajfer verbleiben, bejonders wenn man
e3 mit 3iemlid) grvofen, ftarfid)altgen und falten Giern
su tun Hat. Sobald bie Gier die Hier angegebene Reit
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gefocht find, wevben fie mit cinem Sdyaumldifel heraus:
genontmen und ogleid) i cin Deveitjtehendes Gefap mit
faltem Wajjer gebvadyt, swet Winuten davin belajfen,
bamit die Sdhalen {ich benu ablBjen lafjen. Alle Eier
miiffen vov dem Sieben vein gewajdhen werden. Sehr
beidymutte Gier, die vom blopen Waffer nidht vein wer-
bent, reibe man mit Saly behutiam ab, wajde nod) ein-
mal nad) und der Sdmuy wird fid) leidyt befeitigen Iaﬁen

Tintenflechen aus Papier entfernt man mit
folgenbem Pulver: 1 Teil Alaun, 1 Teil Bernjtein, 1
Tetl Schwefel, 1 Teil Salpeter nuid)t man gut unter:
einander und bewahrt das Pulver in Gldjern auf. Bei
Bedarf ftreut man dbann ein wenig auf den Tintenfleden
pber bdie Sdyrift und {treidht mit einem 1weigen Tudhe
bariiber. Jn fuvzer Reit find die Tintenjpuren verjdmwun:
ben. Vorfiht ift bet Anwendbung bdiefed Mittels ju em:
pfehlen, dba ed feuevgefdbrlid ift.

@apeten abivaldibar ;i madien, Um gewdhn:
lidhe Tapeten fo ugurichten, daB fie fih nadher mit
- Waijer und Seife abwajden lajjen, ohne dap die Favbe
abgebt, bereitet man eine £ojung von 2 Teilen Boray
und 2 Teilen Stangenlad, Sdellad oder jonjtigem Lact
in 24 Teilen Heipem LWaljer. Die Lojung giept man
dburd) ein feined Tud) und iiberzieht damit die Tapeten
mehrere Male, indem man fie nad) dbem Trodnen im:
mer mit einer weiden Biivjte gldngend veibt. Die Ta-
peten fonnen bdabei entweder jchon auf die Wande auj:
geaogen ober nod) lofe fein.

Gin lefiv gutes MWittel, um Bdilaude, jvie
alle andern Gummigegenffande ldngere Seit vor
bem Riffig- und Hartwerden zu bewahren, ift dad be-
fannte Glyzerin. Die damit eingeriebenen Sdhlaude fon-
nen nicdht jo leicht von dber Luft angegriffen und serjest
werden.  Selbitverftandlid) miifjen Gegenjtinde aus
Gummi, welde oft mit Wajfer m Beriihrung fommen,
mefrere Male eingevieben werden, da fid) das @Iogerm
m Waffer [68t. Sdamtliche Fette, namentlich Petvoleum
unbd dhnliche Oele find jtreng vom Gummi ferngubhalten,
ba fie benjelben auflofen (zerfesen).

Rift Tiir Glasgefalle liefert nad) der ,Siibd.
Apothefer-tg.” ein Gemifd) von Traumaticin (einer ge-
jattigten Lojung vom gebleidhtem RKautfdhyuf oder Kaut-
{dufjtoffen in Ehlovoform) und. fongentrivter Wajjer=
glaslojung. Diefe Kombination bewirlt eine jehr ener=
giidhe, fejte Adhafion an der Brudflade und hat dabei
ben Borteil, dbap die Cementivung durdfidhtig erjdeint
und bie umgebenbe Feuchtigleit ber Luft und fonjtige
waijjerhaltige Beftandteile feinen aufldienden Cinflup auf

- ben Ritt ausiiben.
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Eine guie FrithlingsTuppe. (Fiiv 5 Perjonen.)
Bon eirem eigrofen Stiidden Butter und jwei gehauften
Gploffeln voll Niehl madht man eine lidhte Cinbremne,
die man dann mit einem Litev leidhter Fleijchbriihe auf:
168t und 3u glatter, feimiger Suppe fodyt. Jn diefer
[dft man in Streifen geidnittene Bwiebel — am bejten
von jener jiigen, milben 2Art, welche man jpanijde oder
dgyptiihe nennt — Efnapp weid) fochen. Wahrend defjen
wevden einige Hande voll Spinat und Kevbel verlefen,
fein gemiegt und in bdie fodhende Suppe gegeben, die
bamit nur einige Mal aufjumwelen braud)t. Cine fleine
Wefferipive Natvon beigefilgt, gibt die frijdgriine Farbe.
Bor dbem Auftragen wird die Suppe mit jwei in Mild)
vervithrten Gibottern abgejogen. Die Bwiebelftreifdhen
gelten al3 Ginlagen und jdymeden vortrefflid.

(E)mraimm ﬁammelaniea. Finf Hammeldnieven
werben in diinne Scheiben gefdhnitten, gefalzen und ge:
pfeffert, mit etwas Bitvonenjajt betvdufelt, worauf man
fie 15 Minuten ftehen [dpt. Man brdt die Nievenidyeiben

vajd) in brawer Butter 2 Ninuten, ftellt fie in Lodhendes
Waijer, damit fie nid)t Havt werben, vojret in der Butter
etwas Niehl, gidt fochendes Waljer, 5 Gramm Yiebig's
Tletjch-Gytraft und gewiegte, feine Kvauter davam wud
gibt dies itber bie iieven.

Fildi-Maygonnaile. Gin groBever Hedht oder San-
ber (in Dberen Grmangelung fann man aud) Kavpfen
ober feinere Seefijde nehmen) wird roh aud Haut und
Griten geldst und das Fleijd) in Fovm von Hleinen
Coteletten jugejchnitten, mit Salz, ein wenig weiBem
Preffer, einem Biindbdhen Peterfilie, einigen Bwiebeljcheiben
und dem Saft einer Ritrone 1—2 Stunbden untev Hftevem
Unuvenden marinivt, dann abgetvodnet, in einer flacen
Pianme _in ftebenbem Brovencerdl langjam gar gediinjtet
und auf einem Siebe abgetropft. Die Sauce wird be-
veitet, indem man vier havtgefodhte Cidbotter bdurd) ein
Haarfied ftreicht, mit ywei vohen Cidottern, etner Wefjer-
ipige voll Saly, einer Prije weifem Pleffer, einem Kaffee-
[offel Senf und 250 Gramm feinftem Provencerd!l in
ber Art vermifcht, bag man dad el nur theeldffelweife
pimguriihrt; julegt fommen nod) einige GRIHffel voll
Krauterelfig 3u der Mayonnaife, mit dber man bdie Fijch-
ftitte Dbeftreidht, wdhrend dev Neft der Sauce wifdhen
dent Fiichitiicken in der Sdhitfjel angevichtet wird, die man
geid)mad’uou mit Sarbellenn, Oliven, Kapern, Krebs-
Idywangen, gevdudyertem Qad)é‘v u, berg[ verziert und mit
einem Rand von Aspic umgiebt.

@efiillie Ravtofeln, 1lngefdhr adt groe vobe
Rartoneln werden gemwajden, gejchdlt, ber Ldinge nad
in Halften zevichnitten und behutfam mit einem Mefjer
ausgehohlt; dbann zerdriidt man 2—3 gefodhte Kartojfeln,
vermijdyt fie mit jwei gehactten Chalotten, 60 Gramm
Butter, einem fleinen Stitd wiirflig gejdnittenem Syed,
einem i, Heingehadter Peterfilie und Sdhnittlaud), Preffer
und Sals, ftopt alles im Mirier unteveinander, filllt e3
bann in die mit Butter ausgeftvichenen RKartoffelfhiljten
unb badt fie auf einem gebutterten Tortenbled) oder in
einer fladjen Pfanne braun und gar, worauf man fie
ald Gutvemetsd odber jum Abendbrot auftrdgt.

Spinat-Sfrndel.  Junger, gut gelejener und ge-
wajdener Spinat wird in fiedendbem, gefalzenem LWajjer
blandyivt, abgegojfen, mit frifchem ﬂBaﬁer gebithlt, nad
gehorigem Adblaufen fein gehadt und in rveicdhlicher Butter
burdygediinjtet, wovauf man einige Loffel abgefodyten
Rahm, etwad Sals und Dusfatnuf hingutut und ben
Spinat nod) einige Minuten damit Lochen lapt. Inzwifden
badt man fed)3 bi3 adt diinne Omeletten oder Plinfen,
beftveidht die eine Seite berfelben mit Spinat, volt fie
sujanumen, zevichneidet jede tn dvei Stiide und legh fie
in eine mit Butter ausgeftridhene Badform; in Y2 Liter
Rahm oder Mild quitlt man einen Bﬁﬁel Mehl, fiinf
Gier, etwasd Saly und eine Prije Meusfatblitte, giept dies
{iber bie Plinjen, fo dak fie gevade davon bevectt find,
legt noc) einige Floctchen Butter oben davauf und Idpt
die Strudel drei Bievtelftunden bei mdpiger Hige bacen,
um fie al8 Pehlipeife ober ald Gemiife mit Beigabe von
@cbmfen aufautijden.

Grediinfietes Weiffhvant.  Naddem man die
Blatter eined mdpigen Kohlfopfes jauber gewajden hat,
werben die Langsrippen entfernt und die Bldtter in feine
Streifden gefduitten. Hievauf ditnjtet man fie fiinf Mi-
nuten in einer Kajjerolle mit einem Stitc frijder Butter,
einev fleinen, gehactten Swiebel, Saly einer Prife Peffer,
und gang wentg Suder. Dann giept man ein Glasd Weifs-
wein ju, verjdliept bie Kafjerole gut und fod)t dasd Kraut
langfam weid). Bor dem Antidjten wird ihm nod) eine
Prife WMehl und 5 Minuten Jpdter ein Giigdhen ,Magpi”
einverleibt. A18 Beigabe bdienen fleine, ftarf gemurgte
Bratwitrftden und Spanifdbritden. 2B,

Polnildier Balaf, Kalter Kalbs:, JLmbB— pdev
Bildbraten wirh in fleine Stiice geicbmtten mit Gn=
bivien oder Ropfialatherzdhen, jowie feingehadten wicbeln
vermijht und mit Gijig, Oel, Seni, Bfejfer und Saly
angemadyt, wovauf man den Salat mit Hartgelodyten
Giern vevsiert.

Wiener Mehlfpreife, 125 Gramm Butter werden
3u Schaum gevithrt, und nach und nach ad)t Sivotter, 125 ~



Granum geftofeite Nandeln, 125 Srvanmun Sucer, etwas
geftofiene BVanille und der Scdnee dev ad)t Ehweife Hin-
sugemifcdht, wovauf man die Wafje in eine gebuttevte
Form fiillt und eine Stunde im Wajferbade fodyt obder
audy auf dem Dreifup bet makiger Hise badt; eine Nahm:
Sauce mit BVanille eignet fid) tvefflich dasu.

Sdiaum-Torfe. Aus 375 Gramm feinem Mieh,
250 (r. Butter, 70 Gr. Buder, einem Ei, einem Halben
Weinglad Cognac odber Num und zwei big drei CRIHiFeln
faltem Waijfer nebjt ein wenig Saly beveitet man einen
IMiicbteig, vollt einen Tovtenboden aus, feht einen Nanbd
dparauf, bejtveicht denfelben mit gejdlagenent G und bact
bite Torte bet mapiger Hike Vo —3/+ Stunde [dhon bell-
braun. Dann fillt man eingemadyte Kivichen, Crbbeeven
ober Dimbeeven, aud) Aprifofen- ober Kiridymarmelade
binein, ihldgt fed)3 GiweiBe ju feftemn Schnee, vermijdht
fie mit 200 Gr. gefiebtem Rucder und etmwasd gejtoRener
LVanille, ftreidht den Sdhnee gleidhmipig iiber die Tovte,
befiebt thn mit Suder und lapt ihn im Ofen iiberbacen.
Over man {dhldat /2 Liter fetten iigent Rahm ju Schaum,
verjiigt und witvgt denjelben beliebig und fitllt ithn beim
Aufgeben iiber die Torte.
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Meber die Erndlirimg der Tungenfhivind-
Tiidgtigen mit befondever BVeritdfichtigung der Ernahrs
ung i Hauje fpracd) Dr. Blumental-LWiesbadben anlaf:
lih der Naturforfherverfammiung in Niinchen in einem
LVortrage vor der TuberfulofjezRommiijion. ©r redete
per Ueberndfhrung dasd Wort, ohne die eigentliche Maijt=
fur bavunter verftanden ut wiffen, den leftere Debingt
swangdweije Gmdhiung und Rube. Die Crndbhrung des
Qungenleibenden foll den bedrohten Organismus jdyithen
und wiederferitellen, Ter Kranfe mup Fett anfeen, ju-
aletc) aber frdfriger werdben im alltdglichen Sinne ves
Iortes. Diefe Fovderung ju evfillen liegt nidt aus:
fd)ieRlich in ber Crnahrung, joudern vor allem i devs
jenigen Kovperitbung, welde fitv den Gefunden wnevlip:
lid), fitv den KRranfen nicht als jhadlich betrachtet werden
fomn, Dte Ehweigiufuhr fann nue daut vour Nuen jein,
wenn man fich vor etnem Uebevimaf, demr gegentiber die
Bevdauung Jehlieplicd) veviagt, Dittet. Mt dev Wivglid)-
feit dev Giweigsufuhr fteht wund fallt die Cruddrungsirage
fibevhaupt, denmnm um diefes gruppiven {idh die iibrigen
Nahrungdmittel. Die Kojt des Meihen muf wmehr veges
tavifdy jein; bamit wivd fie veider an Kofhlenhydraten
und diefe Dbilben wieder bie Unterlage fitv griBere Zufubr
von Fetten, die ohne fie nidht moglidy ift. Die Kojt bded
Unbemittelten mup leicht erjdhliegbares Ciweify enthalten.
Die Koblenhydrate miifjen guriicttveten, die Brot= und
Hitlfenfritchte in leicht aufnehmbaver Form gegebern werben,
wad ja gum Teil eine Sadje der Speifenjubereihmg ijt.
‘Der Kraufe joll am Familientijdh Teil nehmen und den
Ueberidhup der Cruahrung duvd) fleine, nad Gehalt und
Reit genau  fejtauftellende Swijdemmahlzeiten exfelen.
Piinftlidyfeit und Negelindpigleit der IMabhlzeiten find von
gripter Bebeutung. »Braft, Wegmw.”
Bhrropheln. Gegen Sfropheln der Kinder gibt es
nady 3ahlveichen Crfahrungen fein bejjeves IMittel als
phosphorfauren Kalf. MWian gibt davon Nionate lang
tiglid) swet mal, je nad) dem Alter, 1—2 Mefferipiben
voll. IMan fanu aud) einen Teil Ded Mitteld mit drei
Tetlen Suder vermifdien und dbann davon jedesmal /e
bis 1 Theeldffel voll geben. Gr wirft weit Dbeffer als
dev Leberthran, der gewdhulicd) verjdyrieben wird und bden
Kindbern o fchwer beizubringen ift.,
Bitmeraugenmittel. Gegen Hithnevaugen ju em:
piehlen ift: /s Gollodium, /s Mildidure, /s Salicyl=
jauve. Damit bepinfelt man dasd Hithnerauge adt Tage
lang morgend und abendsd. €3 hilft fiiv viele Wionate,
GEin anderes Mittel wirft ebenfall3 bHeilend: Epheu-
blatter werben in Gifig gelegt und nadyts wmgebunden,

Tadihitlfefunden fiiv die Bdulkinder jollen
nidt fiber bad gulaffige Maf an Jeit und Anjtrengung
fiiv die hauslidhen Arbeiten hHinausgehen, nod) die freien
Halb= und Gangtage oder die Fevien belaften, weil bdie
JNuhe und Crholung diefer freien Reiten fliv bie Gejund-
Deit ber RKinder notwendig find. Jn feinem Falle darf
man Nadhiilfeftunden ju dauernder Cinvidjtung werden
lafjen; vielmehr iollen fie ftetd nuvr zeitweilig bienende
Aushitlfsmittel fiiv einen befondern Swedt fein, alfo etwa
sur Ausfiillung von Liiden in den iibrigens filr die Kaffe
augreidyenden Kenntniffen, die duvd) furse Schulverjdums:
nis (in Folge von Kvanfheiten) oder durd) Wed)fel der
Sdhule (bet Wohnortsvevdanderungen) und devgleiden mehr
entftanden fein mdgen. Dabet ift felbjtverftandlid) mit
groer Sorgialt dbavauf ju adpten, dai nidt durd) dieje
Ueberftunbden eine Heberlajtung gefchaffer werde und dap
alfo die ovdbnungsmdpig fiir dbas Alter und bdie Klajje
auldifige Stundbenzahl nidht auf (dngere Seit wefentlid)
iberfchrittenn und dag jedenjalld, jobald fjich bdie erften
Reidhen ber Crmitbung und Ueberbitvdung einftellen, Cin-
halt getan werbe,

Cingeben von Rryneimitteln. Ale Heilmittel
mitfjen ftreng entiprechend der Vevorbnung ju beftimmter
Beit und in atgemefjener Menge geveicht werben. Fliif:
fige vgneien bewahrt man LiHl auf, indem man bdie
Slajehe in et qum Tetl mit Waifer gefiilltes Gefap ftellt.
Beim jedesnmaligen Cingeden wird die Arynei nad) Um-
fhiitteln dev Flajdye in einen vorher qut geveinigten Voffel
ober Gingebebecher gegojjent und hievauj dem Krvanten,
wdahrend man diejent gleichzeitig beim Aufridten unter-
Ttigt, sum Munde gefiihrt,

Villen ober Kapjeln werben am leichteften mit einem
Sdyluct Waffer hinuntevgefchluct, Vulver rithrt man im
Uoffel mit etwasd Wajfer an, jofern man es nidt vor-
jieht jie tn Oblate zu vevabreidjen. Hievbei wird die
etwa in ber Gripe eined Kreijes von 8 Cm, Durdymefjer .
surechtgefdnittene Oblate auf einem Teller angefeudjtet
und iiber vem auf ihre IMilte gefchiitteten Pulver zu
einer Rugel ufammengefaltet, weldhe dann mit etwas
Wajfer vom Kvanfen Hhinuntergefdludt werben fann.
Anwendung von Gewalt beim CEingeben der Avzneien
an wideripenitige Kranfe ift nur in jeltenen, vom Arjte
su bejtimmenven Fdllen (3 B. Kindern) am Plage.

Leider Dhat eine Verwed)slung von Argneien jdhon
oft su lngliidsfdallen gefithrt. Man {ibevzeuge fich daber
jebesmal vor dem Cingeben von bder Auffdyrift ded an
ber Avzueiflajde befeftigten Vevordbnungszeddels, um Jrr-
tiimer fidher ausidhliegen zu fonnen. Unzuverldfjigen

Kvanfen iiberlajie man niemals Avineimitiel zuv jreien
Lolfarts Kodyz, Hausdh.: u. Gej.-Bitdl.

Berfitgung.
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- Welde Rollavien eignen Jidp auf Tdiattige
Plake am befien? Diefe FJrage ift in Fad)bldttern
Jdhon oft geftellt worben und fann id) jie aus eigener
Grfahrung dahin beantworten: Rojenfohl verlangt ju
guten Gedeihen einent jrifchen, mitteljchweren und humus-
veichen Boden, Ebeno [iebt er einen etwas gejdyiiten
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Stanbdort, bringt dann aber, wenn nuv bdiefes ihm ge-
wabhrt wird, jelbit unter Biumen oder auf burd) Gebdubde
oeid)attetem jebod) freiem Plae mit gutgepflegtemn Boden
und bei ridtiger Kultur nod) veht befriedigende Crivige
bervor. Aud) empfiehlt es fich noc), Blatterfohl unter
fdattigen Baumen angupflangen, jedoch tut man gut, den-
felben erft etwasd pdt, im Juni oder bder erften DHalfte
Suli gqu feen, denm er geSeiht im Herbjt, wenn da3
Yaub abgefallen ijt, am bejten. Wenn die BVaumiurzeln
siemlid) hod) im Boden fid) ausbdbreiten und iiberdies bdie
unternt Aefte weit Hevabhangen, gebeiht natiivlidy jegliche
Gemiijepflange nidt fo gut. Aud) der Kopjfohl ober
Rabisd liebt den Halbjchatten und gedeiht nod) fehr gut
unter nid)t allzu didht Lelaubten Baumen. Aud) Hhaben
bie unter Baumen gepflanzten Koblarten und gany be-

fonbers ber gegen Froft ohnehin ziemlich empfindliche Kopf=

fohl noch ben nidht gevingen Vorteil, dbap fie im Spat-
jabr nidt fo leicht erfvieven wie auf freiem Lanbde, weil
bort tm Halbjchatten der Wechiel jwichen falt und warm
nidht etn o jdyroffer ijt.

Paditeiliger Einfluf des Ravbolinenms auf
Die Pegefation. 63 bdiirjte vielleidt nod) mandem
wnbefannt fein, dafy dbad Karbolineum, {o hod) e3 feiner
holzfonjervivenden Cigenjdyaft wegen ju jdagen ift, auf
bent Plangemwud)d dod) eine hocyit nachteilige Wirfung
ausiibt.  Jegliche Vegetation erjtivht in jeiner Ndbhe in
Tolge feiner verberblidhen Geriide. Iiemals vermwenbde
man daher Kavbolinewmn jur Haltbarmadyung von INift=
beetfaften, @emad)abauiem holzernen Spaliermwanben .,
weil jahrelan . big ba3d Karbolineum volig au@gef

diinjtet ift, n?cf)tﬁ barin oder davai aedethen will. il -

man Bauwm:=, Rofen= odber Rebpjahle damit imprdagniven,
fo milffen foId)e suerft minbeftens ein Jahr an trodenem,
{uftigem Ovte gelagert haben, bevor fie vevivendet werden
wollen; fibevhaupt tut man befjer, in joldhen Fdillen das
frijde, griine Holz mit Kupfervitriol ober Kreofot als
Ronfervivtungsitoff su behanbveln.
- Die Grdbeervpanie nun Einfallen der Gar-
fentvege.  Ju neuefter Seit fonunen immergriine, pes
vennivende Gartenpflangen viel Haufiger al3 frither als
(&}infaff ungdmaterial in Garten jur Anwendung, und gway
je langer e mehr folde Pilanzen, weldhe womdglid) das
Angenehime mit bem Niiglichen verbinden, alfo dem Gar:
ten jur Sievbe und bem Bejiber nody um Jluben ge:
veihen. 3u foldhen 3ahlt aud) die Grdbbeeve, und wav
wdhlt man entwebder nidhtranfende, dbie man 31em(tc[) nabe
(10—12 Em. Abjtand) aneinander fegen fann, oder aud)
ranfenbde, welde dann mindeftend 45—50 Enr. weit von:
etnanber. entfernt gepflangt werben miiffen, indbem man
fpater die leeven Bwijdhenvaume bdurd) Ranfenpilanien
ausfiillt, die vom Niutteritoc aus entjtehen und in ge:
raber Richtung gejogen werden. Jady dret Jahren werben
die alten Mutterpflangen hevausgenommen und durch
Auslduferpflangen der jungen Stode evfest und jo fort.
Bei den vanfenden Erbbeeven hat man aljo bas Gute,
baf man tmmer nur bie alten, dreijahrigen Stide 3u
entfernen braudht, wafhrend bet den nid)t vanfenden jerveils
bie gange Cinfafjung weggenonunen und duvd) junge
Pilangen erfest werven mup. Oefteve Bobdenloderung
und Jaudpediingung ift aber uner(dglich, wenn die Ein:
fajjung aud) wirflid) Nuen bringen joll.
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Ritdylein, die durdy Ralfe, (.m:mhw uhm

Crffichen umgehommen Jind, jollte man, wenn
man da3 ngliid md}t gar 3u jpdt entdectt, md)t ohne
weiteres aufgeben, je jinger fu find, defto grifer ijt dbie
Miglichteit, fie wiever ins Yeben 3mucfsu1uten, jelbit
wenn fie anjdjeinend tot find. Bei einem 14 Tage alten
Tievdyen 3. V., welched 10—15 Minuten tm Waifer ge=
(egen Dat, gelingt es mit einiger Geduld in 9 von 10

Ballent fidher, ¢ durd) vorfichtines Grwdrmen und ab-
wedhfelndes SBiehen an ben Beinen wieder  mobil 3u
madjen. Las flingt unglaublid), it aber naturwifjen:
fhaftli) leiht zu evflaven. Jm Gt ijt dbag Tier aud)
barauf angemwiefenr, mit einem gany geringen Tuantum
uft audzuformnmen und feine Atmungsorgane find dbar:
auf eingerichtet, fie werben erft jpater nad) und nad
umgebildet, Je jlinger bad Tier iff, mm jo wenigev ift
a3 wod) gefchehen und in Folge bdeffen fann e3, ohne
volljtdndig su evtrinfen, 15 IMinuten, vielleidht fogav
nod) ldnger, im Wafjer Ilegen maf)renb ettt ausgemad)-
fenes Huhn i 3—4 Minuten jider evivunten fein wiirbe.
Kiidhlein, die betm Ausjdhliipfen aus dem Nejte gefallen
unbd erftavrt {ind, fanu man jelbjt nad) einigen Stunben
nod)y vetten, wenn man fie in Watte pacdt und auf den
warmen Ofen ftellt, Aud) gany junge Sdugetieve haben
jo ein ungemein 3ihed Leben.
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Sragen und Antworten aud dem Leferfreije jind M)x
evwitnfdht.  Fragen, auf welde feine Antworten eingehen,
wirb bdie Nebaftion beantworten; dod) ift jebevmann ju
lebhafter Beteiligung und Haufigem Crjdeinen in der
Brageede freundlichit eingelaben.

LAntwortesn.

S Half miv nad) dem Ausgehen meiner Vor-

vite tn Confitiive mit bem Einfoden von dampigeddrrten

amevifanijden Apfelidnigen, dito Birnen und Apritoien,

die id) gang weidh) focdhte und mit Buder — nad) Belieben

big sum gleiden Gewidte — jur Marvmelade eindicen

lie, Der Selbitbodyer ijt auch dabei fehr empfeb[enﬁmert
s &

235,

26. Cichenmobel wollen gut behandelt fein, memt fie
lange fchdn bleibent jollen. Dasd tdgliche gritndlide Aus-
ftauben der Winfel und BVevtiefungen mit dem Pinjel ift
unerldplich, dbamit fich nidyt ber Staub dovt wohnlid) ein-
richtet und von der wenig Yorglichen Hausdfrau eryahlt.
Das Hitere Ubreiben mit dem Ledevtud) ober der Biivfte
ift auch notwendig, wenn das jo auferordentlid) Harte
Holy einen jdhonen Glang haben foll. Wajfer und jons
jtige Flitjjigletten diirfen nidht dbamit in Bevithrung fom:
men, jie verurfadjen Fleden. Ju unferm Haufe werden
bie 9Nobel jeded Frithjahr folgendevmaien behanbdelt:
Seber vorhandbene Flecten, jede abgenubte, rauhe Stelle
wird mit fetnjtem Roftpapier abgervieben. Die dadurd)
entitehenden helleven Stellen werben bann mit Gidyenhols
beige in der Farbe dev INobel gebeist, jo dbap alles gleid)-
magig dunfel ausdfieht. Dabei werben aud) bie untern
Teile, die Tiiven und alles, was fid) tm Yaufe ded Jahres
abgeuﬁgt hat, ebenfall3 beriidfid)tigt. Ta e3 etwa 20
Sdattivungen von Cidenpholzfarbe gibt, fommt man nie
in bie Verlegenheit, nicht den vichtigen Ton zu erbhalten.
Wenn nun alled gleihmdpig gebeizt ijt, wird dbag ganze
IMobel mit eimem ftarfen BVorftenpinfel mit Brunolin,
einem {dhon mit Wadhs gefochten Prdparate, fiberfivichen.
Man hat dabei nuv 3u beadhten, bap feine Tvopfen fidh
in bie Eden jegen, denn fie laffen jich nicht wieder ab=
[6fen und trocnen ein. €3 braudyt einen gangen Tag,
big das Brunolin tvoden ift und etwa wei Tage, bis
fich jein Gevud) verloven DHat. Die Midbel fehen aber
nad)her volljtandig gldngend und frijd) aus und bas Holy
bat wieber bie notige Nahrung. Wit jehv gevingen Aus:
gaben lafjen fich auf diefemt LWege die Mobel untevbhalten,
und i) mbcdhte Jhnen empfehlen, su Jhvem Vorteil ebenfo
voraugeher. Hausfrau i K.

27, Ter GlutenzCacan von Maggi ol fid) sum Fritl)=
jtitd fiiv eingelne Pevjonen jehr gut bewdhren, id) glaube
aber, dap bie Ausgabe nu. cine grogere Familie etwas
I)od) it teherr {ame. An Fhrev Stelle wiivde ich einfad)
ein par Tage lang einen Verfudh madyes, Sie fehen
bann bald, ob bad neue Getvint dem Gefjdhmad Jhrev



Angehovigen und Jhvem Hausmiitterlichen Portemonnaie
entjpricht. Grhaltlic) ift der Cacan in jeber befjern Spe-
sevethandlung. Any.
28, LBor allem mitfjen Sie fich daviiber ju ovientiven
fuden: it ,Surdhrut und Spedjalat”’ Fhres Mannes
Devife, oder jdhwirt ev auf Salat mit Oel? Jm erftern
Fall it weiter gu etuiven: IMit oder ohne Mehlteiglein ?
Denn ed gibt foldhe, die ohne diefe Butat audy fein Ge-
utitje, feine BVohnen w. . w. anvithren, ,fonft’ — exfldven
fie — ,Iounen fie €8 ja geradbe mit dem lieben Vieh
draufen in ber Futtertenne Palten.” Sdhwdrt er aber
auf Oel, jo ift wieder die Frage, ob ed Jtupbaumsl fein
miljfe, ober aber, ob fidh am feinften Provencer-Oel aud)
wieder die Wahrheit Deftdtigen folle, dap das Teuerfte
pas Billigfte ift. — Uebrigens wijjen viele Frauen, jogar
foldye, die englifdh Eonnen, nidt einmal, dag man Pfejfer
und Salz und Effig und Oel sunddft fiiv fid) su einem
Gauceldyen anvithrt, vielleidht aud) eine Mefieripise Senf
pazu ninunt und dbann erft au fur et & mesure Prife
um Prife Salat unter gany leidenfdbaftlichem Umriihren
(tourmenter la salade, fagt ber &Sildbfrangofe) in das
Bad Hineintaudt. So, und jest mbge der Hevr Gemahl
foften; ba ift Cffig und Oel, Saly (wenn mdglich aud
attifdyed). Was feine Sunge nod) vermifst, moge er nady
cigenemt Ermejfen beifiigen. Miprdt’s bas evite mal und
nod) ein gweites und ¢ibt’s ein effigiauves Sefidyt: jchnell
mit einem Grtva-Biiderchen einer Kataftvophe juvorge:
fommen! :
29. Jn najjem Crbreih Karvtoffeln pflangen — eine
miflide Sade! Nod) ein etwad najjer Sommer dazu,

und die Gynte ift futid). Miijjen e3 aud) gevade Kar=
toffeln fein? Jft fein Landwirt ober Gdrtner ur Stelle,
per nad) DiaBgabe all der in Betvad)t Lonumenden Um=
ftinbe RNat su ecteilen vermag? AR

wragen,

30. 2Bo Dbezieht man in ber Sdyweiz gute Bruteier
au nicdht u Hohen Breifen ? Landwirt in F.
31, 2Wie nehme tch nur vecht planmapig und ywed:
entjpredyend meine grope Frithjahrsreinigung vor?  Jdy
habe in feinem Budje fo vedht eingehende und griindliche
Belehrung daviiber pefunden und glaube aud), dap eine
in ber Praris ftehende Hausfrau miv am beften Aufidhiufg
geben fonnte. Jh bin cben — letber — ein nody redht
unetrfahrenes, aber lernbegieriges Hausdmittterdyen.
32, Der Ofterhafe hat meinen Kinbern ein Hersiges
Kanavienvdgeldyen gebracht. Da wir nun nod) nie BVo-
gelchen im Bauer hielten, modite id) mir gerne im Nat=
geber Belehrung holen, wie man die Tievchen am beften
fitttert und placirt.  DHevslihen Tanf fiir jeden Rat.
Glidlide Mutter,
33. ie verhdlt e3 fidh wohl mit dem ungavijchen
Honig, der zum Preife von 60 odber 70 Gi8, in vielen
Blattern empfohlen wird? it ev geniegbar? Jd) mddhte
metner Familie gern den Genup von Honig gonnen, aber
pie teuern Preife, die man fitr die allerdingd fehr guten
inldndijchen Produfte zabhlt, find fitr unfer Bubget ju
hod). Jd witrbe baher germe von audwirtd ju billigem
Preife fommen lafjernr, wenn ev 3u genteBen ift. Fiiv all=
falige Qusfunft beften Dant. Hausdfrau,
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