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Nr. 22. VIL Jahrgang. “

Crideint jahrlid in
22 Nummern.

Bivid), 22. Degember 1900,

" as ift ein 3ahe?

Bon J. Cngell-Giinther.

P (Naddrud berboten.)

L2 ax i ein Jafiv im Tanf der Beifen?

Ein Tropfen nur! — und dod um-
Ifilingt ex

JIm Teben biel; Rann viel bedenfen,

Mnd wie ex fvar — To audy verklingf exs.

Wan foimfdf Jidh Gliik um nenen Jahre!
Wollan! — ein liebebolles Bandeln

@ibt aller Welt das Gitk, das wahre —
Pax lehrt im Parvaviele twandeln,

Wer Guies Iudit auf allen Wegen,

Prer findet’s tonfl, wenn vedif ev handelf,

Geredifigheit allein bringf Segen,
L@®leid) fuie iy Dadif in Tag vervandelf,

By alfo foiinld’ man allen Tiche! —

Hnd eingig Liebe Toll uns lohnen! —

Und — Fehlt fie nodp im Weligeiviche,

Boll Tie in unfern Berien oofnen,

Bam Ballen iff 1 hury vas Teben.

Was Rann mif Baf uns Freude bringen?

®litck if — ein lichevolles Stveben!

B, midife allen das gelingen!

Q:!{

Altes und Leues uiber das
Theetrinfen.

LBon Dr. med. MHrTusz

- (Madbrud verboten.)
©o [8blih die Beftrebungen der Abftinens- und

Temperengvereine nad) dev einen Seite Hin erjdei-

nen, jo beflagendwert ift der Umftand, daf fie ald

Gegner der Truntjud)t dad Theetvinten pro-

Hamiven, al8 bHatte man e3 hier mit einem gang

unfduldigen Getrdnt zu tun. Dad bheife id) den
Teufel mit Belzebub audtveiben und danle im Na=
men der einfihtdvollen Menjdfeit fiiv dad Danaer=
Sejdhent !

War dad Theetrinfen nur bor wenigen Jahren
nod bet und eine Paffion der Hohern Stande, o
iit nun dburd) bdie alloholgegnerifde Tdtigleit bdie
Theefanne im Hinterjten Bergdorflein auf den Tijdh
ve3 ohnehin {dlecht gendhrten Avbeiterd und Klein-
bawerd aufgepflanst worden, Ale Welt trinft jeht
Thee; Thee am Nadymittag, Thee am Abend, Thee,
went man friect, Thee, wenn man i) etwad jGHlaff

“unb unaufgelegt fiplt.

Cine junge Dame witrbe bei ihrer eben aud
ber Penfion heimgetehrten Freundin jhon anfommen
und mitfte fi) {Hamen, wenn fie auf die Frage:
,Trinfft dbu den Nadymittagdthee ?2” nidht antworten
tonnte: 9O ja, meine Liebe, natiirlid), und abends,
ad), id bin leibenidaftlihe Theetrinferin1¥ — Die
Sdneiderin ,auf der rbeit” trinft Thee — nod
eine Taffe, bitt {hon ; und felbft die Pupsfran jliivft
ben Wobetvant.

Wad jdadet aud) fo ein Tifden Thee? Gin
Tapden jdhadet nihtd — ninst nidhid. — Aud
einem TdBden werben aber 3wei, drei . . . 3ebm,
werden Liter in einem eingigen Tag, und jo geht's
jahrelang fort. — Sm Uebermaf liegt bie Ge-
fagr, und fein anbered Getrdnt (nidh)t einmal der
Raffee) veizt fo jehr jum {ibermdagigen Geniefen,
wie der dinefijhe ober Sdhmarithee.

Wahrend der RKaffee dodh) meiftend mit WMildh
genommen witd, jdHlirft man den wajjerdiinnen
Thee ohne Butat, um fein Avoma nidt u bvev
berben,

Mag der gutgendhrie Englander Bei. feinem
Theelefiel bleiben, mbgen aud) unfeve gutfituirten
Rlaffen in mafiger Weife bded Genufmitield
froh werben! A3 eine Siinde und al3 ein Attentat
am Bolfe aber muf man e3 begeidnen, wenn man
unter der Flagge der Unjdhuld und der gingliden
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Harmlofigleit, aud) wohl nod) der ftartenden Wir-
fung, ein langjam vuinivended ®ift wie ben Thee
unter bie:Menge jdhlendert, dev beveitd jeinen ver-
berbtidgen CinjluB ju 3eigen beginnt,

Wbeiteten  bidlang nur wei Verberben am
Ruin dbed Bolled — ber Alfohol und ber Kaffee,
fo erftand nun in dbem immer ftarfer um i grei:
fenden: ThHeetonjum ein britter vaffinicter Feind
bed menjdhlidhen Gliided. — Drei nagende Witrmer
am Grundpfeiler der Gefundheit ift 3u viel auf
einmal. Wad bder eine nidjt fertig bringt, vollfiphrt
ber anbdere. Dad fehlte nadygerade in unjern , Reit=
alter ber {dwaden Nerven” !

Statt aller theovetijhen Grdrterungen fiber die
phyiiologijde Tirfung ded Theed will idh fie lieber
hingeidhnen, die Beflagendwerten Opfer eined fort:
gefetsten, leibenjdaftlidhen Theegenuijed. Hohlwangig,
blag, mit blauen Ringen um bie Augen erideinen
fie bereitd aud bei und in ben Spredftunden ber
Werzte. Jhr Hery opft wild, ihre Mudleln jdhlot-
fern und jittern, al3 hatte man ed mit Berbredhern
au fun. Unvuhig bewegen fie ftetd ihre Fige und
nefteln. mit ben Handben am Kleidb oder an ben
Haaren herum — ein trauriged Bild bder Neu-
rafthenie und RKreaftlofigleit! Cbenjo ift ihr Seiit
ecftreut und e3 fallt ihm fdhwer, Had Denfen auf
einen Gegenftand 3u fongentriven. Biele Elagen
iiber Yeftige Neuvalgien und Kopfjhmerzen, anbdere
ther Uebelfeit und Jnbigejtion infolge ihred ver=
borbenen Magend, wieder anbere {iber hartnidige
@d)lafln[igteit und Angftzujtdnde aller Art. b
Tannte einen Gtubenten, nebenbei gefagt, ein Stu-
bivenber der Medizin. Er trant Thee, und da er
merfte, baf ihm dad Getvant den Kopf fret. Hielt
und ben Sdlaf verjdeudpte (eine unnatitrlidhe Wiv-
fung)), tvant er erft thdhtig und ftudicte tief in
ble Nadht Hhinein. Die Abgejhlagenheit andern
Morgend verjheudhte ev fidy wiedber mit Thee. Die
Folge war ein nervdfed Hevaiibel und dreiwddent-
liher Spitalaufenthalt.

@in andever Stubivender bradte ed3 durd) ben
Theegenup fo weit, daf er nadtd feinen Sdhlaf
mebr fond; audy wenn er jHlafen wollte; erft am
Morgen verfiel er einem lethargijhen HBuftanbde,
der ihn bid nadmittagd gefangen bielt. Gv Patte
fidy. gang bie. Naht jum Tag gemadht.

Riicglidy behanbelte id) ein fiebenjahriged Mid-
dent an den Folgen eined frithen, wenn vielleicht
mdpigen Theegenufied. Dad Kind war matt und
{hwad), hatte Kopfweh, Bittern und verdaute nicht3
mebr. Dev Uppetit fehlte ganz. Die Wutter ge-
ftand: miv; bie gange Familie tvanfe feit einigev
Beit Thee, dev ihnen ftatt ded Weined empfofhlen
ward und ber ifhnen allen jo gut befommen.(!)

DOr. 3. Wood fand in Amerifa (laut bden
wThevap, Bldttern”) unter 1000 Patienten, bie
feine Hilfe nadjudten, nidht weniger aid 100,
alfo 10 %/, die bem veidhlidjen Theegenuf evgeben
waven: und unter deffen jdadlides Etnmwirfungen
mehr ober mweniger litten,

Sn englifden Srrenanftalten mwird dem iiber-
maBigen Theetrinfen ein hervorvagender Plak unter
ven urfddylidhen Faftoren der Seiftedtrantheiten ein-
gerdumt. ©o weit ift ed aljo bereitd in England
und Amerifa gefommen, wo dod) die mittlere G-
ndhrung bed8 BVolfed cine beffere ift, al3 bei uns.

Wie foll bann erft auf dem RKontinente da3d
Gefpenit bed mobernen, immer grdfere Dimenfionen
annehmenden Theetrinfend unjere fdhon Hhalb vor:
beveiteten MNerven treffen!

Jetst ift e8 nod) Reit, dem Uebel 3u fteuern
und a3 Bolf auf feine Torheit aufmertiam 3u
madjen, denn in ber Hanbd bder Wenge it der Thee
ein nod) weit berderblihered Gift ald der Kaffee
und fonfumirt feine Krdfte viel rvajder.

Wber aud) ber befler Situivte mag fidh ur
Refhre nehmen, daf ein gewohnheitdmaged Theetrinfen,
pad leiht in eigentlihe Thee-Trinfjudht audartet,
von den {dlimmiten Folgen und oft bdauernder
Nervengervitttung begleitet ift.

»
Wie watm follen wit efien?

€3 wird oft davitber gejdyrieben, weldher Wrme-
grad ber ©peifen und Getvinfe dem menjdlidhen
Kovper am jutrdgliditen fef. €8 mag daher fiiv
bie Refer ded ,Ratgeber” intevefjant fein, 3u Horen,
wad ein Berufener, Uffelmann, bariiber jagt.

Sm LWinter, da der WMenfd) durd) Nahrung
und Getrint dbem Kovper Warme ufiifren will,
joll bie vidtige Temperatur der betrveffenden Sub-
jtangen 10—12 Grad wdvmer ald bie Vluttem-
peratur fein. Jm Sommer dagegen, da eine Ab-
tihlung beabfidhtigt ift, wdhle man Speifen und
Getvinte, die audy bei gevingerer al3 bder Tem:
pevatur ded3 Bluted, nod) befdmmlidh find,

Die Temperatur bed Wajjersd joll nad) Uffel
mann 12,5 Grad C. betragen, Wineralwafier da:
gegent jollten immer einen LWirmegrad von 14 bis
16 Grad C. haben. Bier unter 9 Grad Ce ift
johadlich, su bemerfen ift jedodh Bei diefem Genup-
mittel, daf bie dicfern Bleve eine hoheve Temperatur
beanfprudjen, al8 die diinnen, Reidyter Weik:
wein darf big ju 15 Grad C. finfen, jdwerer
bagegen vertrégt jogar eine AbFHHhung bid 10 ° C.
KRaffee und Thee witd in den bverjdhiedeniten
Warmegraden genoffen; ed ift dabei ju bemerfen,
bafy bie ervegende Cigenfdaft der beiven Genuf-
mittel mit dber Temperatur unimmt. Fleifd-
brithe foll in einer Temperatur von 49 ° C. 3u
Tijde gebracht werden; der Wohlgejdhmac ver:
mindert {id), je mehr bie Temperatur finft und der
Tettgejhmadt tritt mehr und mebr in den BVorders
guund, WMild with in einer Temperatur von
34 i3 35° C. von Crmadfenen vertragen, bei
16 big 18° C. ijt fie nod) ben wenigjten befdmm:
lig. Breie und breiige Speifen verlangen eine
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Temperatur von 38—45 ° C.; ber Wohlgejhmact
fommt dabei am bejten gur Geltung. Fleijd
verfangt Bluttemperatur; folded mit leicht gerin-
nendem Fett, wie Schafileij), Scweinefleijd mup
einen Hohern Wivmegrad Haben.

Da3 Ei3 fteht tief unter den Wadrmegraden,
bie bem RKorper nod) jutvdglih find wund ift daher
vermerflich. €3 joll, nad) Uffelmann, jeded Eis-
geridht, bdad ben Sdlup einer Wahlzeit bildet,
{hadkich fein, mweil 8 die Temperatur bed WMagen-
inhaltd Herabfesst und bdie Verdauung ftovt. Fil
dburitididende Setrante ijt die Temperatur von 10
bidg 20 ° C. bie angenehmite.

Die Gemwohnbeit fpielt nun allerbingd beim Se-
nuffe unfever Speifen und Getvinfe eine grofe
Rolle, dev eine it ,Lapl”, der andeve ,fhei”, aller=
dingd nidt immer ju gunften jeined Magend. So-
wohl der Gejdmad, wie die Befdmmlidhleit Hangt
febr von dem Wdrmegrad ab, in weldem wir un-
feve ©peifen geniefzen.

Wer audjdlieflid) ,Falt” ift, befonderd falte
Mittag3mahlzeit ju fih nimmt, fabhlt fih weniger

fatt und ift geiftig und forperlid) weniger elaftijc

al3 der wavm Gijendbe. Ru Heied Efjen dagegen
ruft Berdbauungdjdhmdade Hervor, Magengejdwiive
und andeve Magentrantheiten. €3 ift aljo aud
auf diefem Gebiete der Hygiene bev golbene Wkittel-

weg der befte.
Hranfenpflege.

wCine groge Menge fogenannter Kranfheitd-
jpmptome find einjac) Folge unpajjender Pilege und
e8 gibt fein Gejdhdft, bei weldem man jo wenig den
gefunben LVerjtand walten [Aft, wie in der haus-
lidgen Kvanfenpilege”, jagt Flovemce Nightingale,
die berlihmte Diafonifjin bed Krimfrieged. Diefe
Wahmehmungen fann aud) der denfende Laie fehr
oft madjen; nicht felten wird gerade in Familien,
deven Glieder in drtlidger Liebe miteinander ver-
bunben find, bem Kranfen in unvidtig audgeiibter
Pilege die Genejung erfdmert. Jn vielen Fdllen
werden die Bordhriften ded Arzted, Yei €3 aud faljd-
verftandener Ridjidt auf den Patienten, oder ausd
Bequemlicdyfeit, nur unvollfommen audgefihrt und
bodh) liegt gerabe in bder ftrengen Befolgung bdev
Anordnungen eined tiidhtigen Avated, die Gewdhr
fiiv vajdere Heilung.

Cin erjtes Gebot der Kvanfenpflege ijt bdie
©orge um bdie grdpte Reinbeit der Lujt, in der
ber Patient atmen muB. Um dben Kranten, nament-
lig im Winter, Cfeiner Crlaltung audzujeten, ver:
urteilt man ihn mandjerortd dazu, Tag und Nadt
die jdhmweve, bon Yudbitnjtungen aller Art gejdttige
Luft einguatmen, eine fuft, die manden Gejunden
franf madjen, bei dem Leidenden aber unter allen
Umitdnden dad vajdye Fovtjdreiten bed Heilprogefjed
perhindern mu. Gang gu vevwerfen find die joge:
nannten Rauderungen, '

®ang bejonberd bei ber Pilege franfer RKimber
[dRt fih mandhe Mutter verleiten, den drtztligen An-
ordnungen diveft juwiderjuhandeln, obwohl aud).ba,
die bon den RKleinen {o geflivdyteten Fiebermeffungen,
Umjdlage 2c., in mandjen Fallen dringend notwen-
pig find.

Grofgen Cinflufy auf da3 Befinden ber Kranfen
haben bdie ifhuen gebotenen Speifen an fid), jomie
deren Neufered. Bum Erregen ded oft dbarnieber:
liegenden Appetitd, ift su empfehlen, daf jolde fidh
tmmer dem Auge Hitbjdh prdjentiven. ,Durd) un-
pajjende und ungwedmdpige Crnahrung ftevben in
ber Privat-Kranfenpflege weit mehr Kranfe, ald in
ben ©pitalern”, jagt Flovence Nightingale in ihrem
Bude ,Pflege der Genefenden und Kranfen”. Aud
parin handle man nie aufd Geratewohl und fei
bejorgt, daf alle Speifen, bie vorgejdrieben {ind,
gieclidh und hitbjh angeridtet werben. Befdmuite
Tellervdnder, auf bem Tablett vevfchiittete Flitjtig-
feiten, iiberhaufte CRgefchirve verderben den Uppetit
bon vorneherein.

Man jude die gange Umgebung bed Leidendben
harmonifd) au geftalten, wa3d aud) in bejdjeibenen
Verhaltnifjen mdglich ifl. Bilder an der Wand,
die nidht beunvuhigen, ein paar Blumen im Glafe,
oot allem aber dbad freundliche Gefidht ber Pilegerin,
iiben auf ben Patienten einen wohltuenden Ein-
flug aus.

Die Sdadlidhfeit zu langer  ober ungeitiger
Krvanfenbejudye ift in der lepten Nummer ded Rat=
geberd {chon bejproden worden, Sebe Pilegerin muf
tm Bermweigern ober in der weifen Bejdhranfung
oo Befudhen, dad Wohl ded Krvanfen {tetdfort
im NAuge haben, Sdywere Ridfille mit thtlihem
Audgang find nidt felten die Folge der aufregen-
den Kranfenbejude.

Wo eine in ber Stimmung jidh gleichbleibende
Pilegerin ihred Amted waltet, die aud) in |Hweven
gillen ben gefunfenen Mut bded Leidenden durd
ipre Ruhe und Buverficht Hebt, jede Handreidhung
jreundlid), ofne bviel Gerdujd tut, da mwivd dem
Sranfen dad Gefundwerben erleidytert. Die Plege
emed Patienten verlangt Taft, Ruhe und Sidjer-
heit, jie mup bdiftirt jein bon bem Bejtveben, dem
Leidbenden bad feiner Lage Entjprechende auf bie
bentbar 3wedmdpigite LWeife angedeihen 3u laffen.
Sie verlangt vidhlig audgeilbte Selbfiverleugnung
und muB ,anfangen und enden mit der Treue im

Kleinen.”
'
@in opulenfes Baftmahil,

Gin Reijender, Herr Georged Carog, fdhildert
in ber Revue ,Le Monde moderne” fehr lebendig
bie Strapagen einer Reife nad) JrPutd? und
eined feinen Dinevd, su mweldem er dort einge:
laben wurde. Da gab ed juerft ald hors d’ceuvre
Radiedhen, Sardellen, Thunjijdye, Krebfe, Gurken,
Caviar, Odnfeleber-Pajtete, Champignons, Bavte
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Gier mit Oel, gerduderten Lad3, gerduderten
Stdr, Grupére: und Roquefort-Rife, Confituren.
Dann Suppe, Dbeftehend aud Fijdijtiden, welde
in einer {dMarfen Sauce lagen, grine Bmwiekeln
und Fendpel, Fleine Kudpen, angefiillt mit gehacttem
Flei)d, Kohl, eingeriihrtem Eigelb. Darauf Wildy-
dwein, begofien mit einer Nup-Sauce, einen ge-
waltigen ©tdr, garnivt mit Gurfen und Riiben,
RKalbdteule, junge Hihner, Rebhithner, Fajanen
auf Brotidnitten mit Feldfimmel, Brotidnitten,
bie mit gejdmolzener Butter begoffen und mit
Caviar belegt waven. Enbdlid) einen gerdudherten
Baven|dinfen, zu dbem man Surfenjalat genof,
und einen folofjalen, mit Anid bejtreuten Kudyen;
fevvivt wurden dagu Orvangen, rote, griine, blaue,
weife Créme, Café und CEhofolade. ,LWar da3
alled? S glaube e8. Dod) nein, id) vergak die
Setranfe. Borgefet waren wverjdiebene Sorten
Branntwein, Cognac, ein guted Halbed Dubend
Qiqueure der berjdjiedenjten Aromad. Ldhrend
ber Waplzeit tvanf man WMébdoc, Lafitte, Pomard,
Roderer, Cliquot . . . alled in Deutjdland ge-
panjht und mit den authentijhen Warfen franzd:
filher Firmen verfehen. €3 mwurbe aud) Xeves,
Mabeira und Porto gejdlieft. Shlieplig — 3mwei
Stunden nad) Witternadyt — liefen von den 3wei-
undamanzig Gdften am Tije fiinfzehn die Kopfe
hangen und f{dnardhten. Wan Hatte {id gar fo
bieled geleijtet . . . AB 3 u Tifde ging, Hatte
id) feierlich evf(drvt, dap id) von meinem Avst gur
Mapigleit vevurteilt fei und jo warv i auleht einer
ber Wenigen, die Hei vollen Sinnen blieben. . .*

* 3. P

Ynter dem Weihnadtsbanme,

Jede Stimme mufy nun {dhweigen,
Die uns fonft den Tag vergdllt,
Unter griinen Tannenzweigen

Rat das Wort die kleine elt.

Tun gegiemt’s dem ftarken NManne
Al die Sorgen 3u gexfirew'n,

JIn des Weihnadhtsbaumes Banne
Mit den Kindern fidh u freu'n!

Jn der Chriftnacht heil’gem Banne
Schwind" uns froh des Jahres Reft;
Sei willkommen, griine Tanne,

Rodh willkommen, trautes Seit!

d Shaushalt. )il
g 34T |@ fo]fc=C
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RPuillaja-Rinde ijt nidt nur fehr gut fiir Wollen-,
Geiben: und Spisenwdiche, fondern bejonderd aud) fik
Bimmerwdnde, Leberhandichube, Wad)studhgegenftdnde.
Mobel werben wie neu, wenn man fie mit lavem Quil=
lajaabjud abwdjdt und mit weiden Tiidern troden reibt.

g M.

Roffledien ausIMaldie entfernt man dauvernd
mit frifchem Ritvonenfaft, dben man darvauf trdufelt, eine
Q?e'de pavauf liegen ldgt undlbann mit bem Gldtteifen
gldttet,

Mitfel gegen Sfothfechen. Sn einem Qiter
Wafjer [Gfe 15 Gr. gepulperten Salmiat und 60 Gr.
Kodyfaly. Lege die trodene Wajde auf einen Tijh und
benete die Fleden Jo lange, bi3 fie weg find, dann wafde
die Wafdhe fofort wie gewdhnlich aus,

Pergilbfe Waldie wird wieder gany weif, wenn
man fie in jauer gewordene Buttermild) weidht, darin
lajje man fie iitber Nadyt liegen und wajde fie am andern
Tag wie gewdhulich, nur jol bdem lehten Brithwaijer
etmad Opiritus und aufgeldsted Terpentin bHeigegeben
werden. Hilft die Progedbur im erften Male nidht, mache
man fie nodymal3, unterlafje aber nie, jebes Jahr einmal
bie BVorvite ju wajden.

Gegen Mauleplage Hilft Tevpentin fider, da fie
biejed nicht leiden fonmnen. Man taud)t Lappen in Ter:
pentin, jtopft biefelben mit einem fpiken Mejjer feft in
bie Rocher, beneht bdie Lappen imumer wiedber und bie
Paufe werben dald mwegbleiben.

Teere FaRdien, in bdenen Pfeffergurfen gemejen
finb, reinigt man am beften dbadurd), bag man fie ftart
einfdywefelt und vorher mit fodhendbem Waffer ausipiilt.
Jrgenbwie empfindbliche Flilifigleiten, wie LWein u. dgl.,
fonnen jeboch nie in devartige Fdffer gefitllt werben.

Preghefe langere Beit aufmbemwalhren. Gin
halbed Pfund Prephefe zerfhneidet man in ganz Ileine
Stiide, tut fie tn eine gewdhnlicdhe Weinflajhe und aieft
bie Flajdhe voll mit LWajjer. Die Hefe ift an einem frojt=
freien Orte aufyubewalhren, dba Froft fie ihrer Kraft be-
raubt. Wil man die Hefe benilben, fo {hiittle man bdie
Flafhe gut dbuvd) und nehme von diefer Fliiffigleit jum
Bacen jo viel man braudht. Soll der Teig {hneller auf-
geben, fo giet man vorfidhtig von bem Waijer ab, damil
dbie Flitfigleit hefenbaliiger wird. So aufbewahrt, Halt
fih bie Hefe immerhin 3 bid 4 Woden.

Rleiffer Fiiv Teder. 4 Teile guter Letm mwerdben
mit 15 Teilen faltem Waijfer aufgeweidht und mdpig er-
wdvmt, bis die Lojung flav wird; bann fommt unter
beftandigem Rithren 65 Teile fiebended Waffer dagu. Jn
einem andern Gefdhivr vervithrt man 80 Teile Stirfe
mit 20 Teilen faltem Waffer, fo dap ed eine mildige
litffigleit gibt ohne Knollen. Jn diefe wird der Fochende
Leim langjam eingeriihrt, bad Gange tm Marienbade Heif
erhalten, bann fitlgt man ein paar Tropfen Karbolfdure
bei, bie eine groRe Klebfraft hat. €3 wird die Majfe
in verforften Flajden aufbewahrt und halt fidh iahrelang.
Ptan fann damit Ledber, Papier, Pappdedel gani fider
leimen, ba ev {id) nie mehr [68t, 9.

Hwm Gummildlie ausubelern, nimmt man
ein nid)t qu bides Stildden Kautjhuf, jdhrdgt deffen
Ranber mit einem fdarfen und im Wajfer naggemachten
PMefler ab, bejtveicht bann fowoh! bie burdylicherie Stelle,
ald aud) dbas jugefdnittene Kautjchufitiicfhen mit Ter=
pentindl, legt bie Deftrichenen Stellen aufeinander und
fetst fie 24 Stunden lang einem mdgig ftarfen Drud aus,
Die audgebefierten Stellen find bann ebenfo wajjerdicht,
wie die unverfehrten. Lor bem Veftreichen mit Terpentindl
milifen die ju veveinigenden Flachen gany troden und
vont allemt Staub befreit fein.
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Ridle-Buppe. Jn 12 Liter {dwad) gefalzene
leifdybriihe, die man jum Sieben gebracdht, rithrt man
125 ©r. geriebenen Rdfe unbd ebenfo viel geriebenes, in
Butter gerdjtetes Weigbrot, (At die Briibe einigemale
bamit auffochen, legivt fie mit 8 Gidottern und witrt
fie mit ein wenig geriebener Mustatnuf.
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Rander im Pfen. Gin 2pfilndiger Fijd, fiir 3
big74 Perjonen, wird ber Linge nad) gejpalten und von
ben Grdten geldst. Die Haut wird mit einem {piten
Mejier abgelost, die Filetd jauber gemwajden, eingejalzen
unb gepfeffert. Dann dbampit man eine feinge{dnittene
Sdalotte (ober Bwiebel) in zivfa 30 Gr. fiiger Butter
mit einem KaffeelSffel Weehl, ruhrt’s mit /s Liter Waifer
unbd ebenfoviel Fleijhbrithe ab, gibt 1 Nelfe, /2 Lorbeer:
blatt, Pfefferforner und bdie Graten mit dem FijdPopf
hingu und [aft ed '/ Stunbde foden. JInzwijder lapt
man 3irfa 50 Gr. {iige Butter in der Fijdplatte oder
Bratpfanne Hellgelb werben, gibt den eingejalzenen Fifd
binein, betvdufelt ihn mit Sitvonenjaft und lagt ihn 10
Diinuten im Heigen Ofen bvaten. Dann gibt man die
burdygefiebte Grdtenbriithe an ben Fijdh und lapt ihn
nod 10—15 Minuten braten. Kury vor dem Anridhten
gibt man gehacte Peterfilie oder Sduittlaud) und nody=
malgd Ritronenjaft bdaritber und fevvirt ihn vedht Heif in
berfelben Fijdpfanne. Diefe Platte (Bt fidh fehr gut
fitr eine groBere Perjonenzahl geben, nur ijt e3 dbann
ratjam, groBere Fijde su nehmen und die Filetd in
pajjende Stiide vor bem Koden 3u {dhneiben.

Fiidlodbud) der Firma Glafer, Bajel.
ebratene Relfl-Reule, Die gehirig abgehingte
ober einige Tage in fauve Mild) gelegte Keule wird ge-
wafjden, gehautet, gefpidt, und in einer Pfanne mit veid-
lidher fochender Butter unter Hdufigem BegieBen vedt
lajtig gebraten; im Berlauf der Brategeit giet man nad)
und nad) etwad fodjenbes Waifer oder fetten {auven Rahm
su. Jft ber Braten gar und fdhon braun, jo legt man
ibn auf eine Sdiifjel, halt ithn warm, fodyt den jujammen-
gerithrten Bratenfond mit ein wenig Wajfer ober Fleijch-
brithe [03, giet bdie Sauce durd) und veidht fie nebjt
Kompott und Salat su dem Braten, deffen Knoden man

mit einer frausgejdnittenen Papiermanidhette versert.

Bithner-Ragout auf rulfildie Brf. 2—38 ge-
bratene junge Hilhuer erteilt man in Stiide, legt bdie-
felben in ein Kajjerol, tut bie Bratenjauce, /4 Liter fiigen
Rahm, einige Cploffel voll Kraftbrithe, 4 Loffel geriebenes
Weipbrot, eine Smiebel, /4 Liter heipes Wafjer, etwas
Preffer, Piment, Jngwer und Musfatbliite hinju, Idpt
alles eine Bievtelftunde tiidhtig verfodyen, tut julest einen
Cploffel voll gehadten Sdnittlaud) davan und garnirt
bad Ragout beim Aufgeben mit itvonenjdhetben und
Preffergiirfden.

Escalopes von Ralbfleifdr. Cin {dhones jaftiges
Gttt Ralbfleijh aud der Keule von etwa 750 Gr. wird
in tunbe 1 cm bide Sdjeiben gejdmitten, die von Haut
und Sehnen befreit und mit bem Weffer fladgeidlagen,
nebeneinanber in ein Kafferol mit heifgemadyter Butter
gelegt und vajd) auf beiben Seiten einige Miinuten iiber
bem Feuer gefdmwentt werben. Dann gieft man bdie
Butter ab, fiigt 4 Cploffel voll feine Krauter und ein
wenig Bouillon hingu und dbampit bie E3calopes damit
nod) eine Bierteljtunde lang vollends weidh), wovauf man
fie mit einer pifanten Tomatenjauce aufgiebt.

Tomaten-Baure. Jn einem Loffel heiger Butter
witd ein Kod)loffel Mehl mit einer Prife SBuder braun
gerdjtet. Gine gejdynittene Bwiebel fury mitgevditet, mit
einem !/2 Glas WeiBwein abgeldiht, '/z Liter Fleifch:
brithe jugegofien, Saly, Vfeffer, 1—2 Nelfen, 1 Fleines
Lorbeerblatt und 6—8 Tomaten ober 4—6 Loffel To=
matenfonjerve jugefiigt, bie Sauce 30 Minuten gefodht,
burdpaffirt, mit einigen Tropfen ,Maggi-Wilvze” ge-
frdftigt und al3 Beilage 3u gefottenem Rindfleijch oder
Tijchen fervirt.

Enbiviengemiife. Cntferne bie dujlern Bldtter,
wafche die Bldtter gut, fdneide fie dreimal quer durd)
unbd welle fie leidt in Salzwajfer, Dann laffe man fie
gut abtropfen, brenne etwad Miehl bhellgelb, [Biche mit
Fleijdhbrithe ab und diinfte die Endivien darin weid.

Raftanien auf Biindner Rri. Cin Reftden
von gefottenen Kajtanien fann ju Gemiife vermendet
werden, wenn man 2 Stiidden Ruder mit etwas Mehl
bell vdjtet, mit Weiwein abldjdht, die Kaftanien Hinein
gibt undb jie einigemale auffochen laft.

ange, {mﬁne, geldiilfe Rafanien werden in
Salzwafjer ober Wioft gejotten, dbann bringe man fie mit
einem grofen Stiid frijher Butter aufd Feuer, die ge-
bectte Pfanne {hiittelnd, bi3 bdie Butter gans in Ddie
RKaftanien eingedrungen. H.
Apfel-Birudel. Man madt einen Strubdelteig von
/2 Liter feinem Iehl, 30 Gr. Butter, wei Eiern, einer
Prife Salz und einer Halben Tajfe lauem Waffer, ar-
beitet died tiichtig durdheinander, bi3 ber Teig Blafen
wirft, beftreiht ihn mit lauem LWafjer, dedt eine er:
wdrmte Sdiiffel dariiber und lajt ihn 3/+ Stunden ruhen.
Dann breitet man ein weipes Tud) itber den Tifd), be:
ftdubt e mit Mehl, treibt ben Teig etwas mit bem
RNubdelholz aus, legt ihn auf das Tud) und zieht ihn vor-
fichitg mit den bemehlten Hinben ringsherum aus, daf
er biinn wie Papier wird, aber feine Locher befommt.
Hievauf beftreicht man den Teig leicht mit gefdhmolzener
Butter, {iberftveut thn mit geriebener, in Butter gerditeter
Semmel, dbavauf legt man bdilnne Apfelidheiben, bdie mit
Buder, 3tmmt, audgequelten Korvinthen und feingehadten
Mandeln vermengt jind, hebt das Tud) auf einer Seite
mit beiden Hinden in die Hiohe, vollt ben Leig sujammen,
oreht ihn jdnedenformg, dedt bie mit Butter beftridene
Fovm dariiber, nimmt dad Tud) auf, jodbap der Strubdel
in ber JForm liegt, giept behutfam etwas Heige Mild)
ring3 in die Fovm, obhne den Strubdel ju berithren und
badt benfelben 3/« Stunbden bei jiemlidher Hike.
MWandelhudien. Butaten: 250 Gr. mit der Sdhale
geviebene Manbdeln, 250 . feingeftopenen Buder, 2 Cf-
[8ffel Fécule, bie Rinbe einer Sitrone, 40 Gr. Orangeat,
1 ftarfe Mefferipile Nelfenpulver, ein wentg PMusfatnup
und 2 Cploffel Cognac nebft 10 Gier. Die Wanbdeln
und ber Buder werben mit 3 gangen Eiexn und den 7
Gigelb eine Stunbde geriithrt. Die Gier eines nad) dem
anbdernt hineingetan und jebed eingeln gut gevithrt. Jad)
und nad) bad Gemwiiry beigegeben, nady /s Stunden dbas
Fécule Hingugeriihrt unbd julest den Cognac nebit bem
feften Gterjdhnee. Die Form gut mit fritder Butter be:
ftreichen, mit Brojamen beftreuen uud den Kudjen bei
mapiger Hige bacden. &P

Einfadier Punfdy. 250 Gr. Suder werden mit
Vs Flajde Waffer su etnem Sirup gefod)t und in diejen
bie biinne, gelbe Sdhale von 2 Bitvonen geworfen. Die
PMafje wird sugebedt beifeite geftellt; Jpdter wird fie durd)
eine ausgemwajcene Serviette gegoffen , mit einer Flajde
weigen, leidhten Weind und /s Flajde feinen 2Arrafs
verfet und wieber BHeif gemadt, wobei fie aber nidht
fodyen darf.

Bimbeer-Punfdy, /s Flajdhe Waffer und Y/« Kgr.
Buder werben aufgefodht, ber Saft und die Sdale von
2 Orangen hineingeworfen. Nadydem bdie Flitffigleit ev:
faltet ijt, giegt man fie durd) eine Serviette ober ein
feined Siebdyen, vexrfest fie dbann mit /o Flajhe Avvaf,
1 Flafdhe Rpeimwein, 1/« Flajde gutem Himbeerjaft und
trdagt ben Punfd) Heif auf.

Wein - Punfdy. 1 Kgr. fleingejdhlagenen Buder
und bdie feingefdydalte Sdale einer Halben Ovange gibt
man in eine Sdiifiel, gieBt /2 Liter Rum dbavitber, und
[agt den Bucer bievin gang zevgehen. 1 Liter Wajfer
und 1 iter weifen Rheinweind fodht man wdhrenddefjen
etnmal auf, gibt bied bann zu dbem Suder, jowie bden
Saft von 2 Orangen, welde man durd) ein diinnesd Tud
prept, Hingu und fitllt den Punjdh in eine Bowle.

Weihnaditsgebad.

Werilmadits-Siollen. Rutaten fiir 3 Stollen. 3
Prund feinesd Mehl, 250 Gr, Butter, 250 Gr, Buder,
115 Gr. Prephefe, die Sdale einer halben Jitrone, 10
Stiid bitteve, feingewiegte Manbdeln und jum Anmaden
bed Teiged etwma 1 Liter Mild). Die Sutalen miifjen in
ber warmen Kiide geftanben haben und bie Mildh) mufp
lau fein. Die Hefe wird mit etwas Mild) zevquirlt und
in einem Topfcdhen zum Aufgehen Hingejtellt; fiigt man
etn flein wenig Suder bei, {o befdrdert bies die Gdrung.
Das Meh! wird alddann in eine geniigend groge Schitfel
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gefdhititet, bann madit man gegangene Hefe, filgt nad
und nad) bdie eingelnen Bejtanbdieile jowie etwas Salz
hingu, und arbeitet nunmehr den Teig tilcdhtig burd). Tie
IMilch gieBe man ja ved)t vorfichtig dagu, pamit ber Teig
nidt su diinn wird. Der fertige Teig wird oben mit
Mehl beftdubt, mittelft eines reinen Tuchesd jugedectt und
sum Aufgehen, wozu exr mehrere Stunden braudt, an
einen wavmen Out geftellt. Jft ev aufgegangen, fo teilt
man ihn in drei gleidye Teile, wirft jeben eingelnen auf
mit Peehl bejtreutem Nubdelbrett leiht aus nnd vollt thn
au einem gropen Bieved ausd, Fiiv die Fiille reinigt man
875 ®r. Sultaninen, 8756 Gr. groBe Nofinen, wiegt
250 v, jiige Mandeln und fchueidet 125 Gr. Sitvonat
in fleine Wiirfel. Jft die Majfe in drei gleihe Teile
geteilt, jo fitllt man bie eingelnen Stollen dbamit, widelt {ie
sufammen und jtellt fie auf mit Sdmaly beftridenem
Bled) an einen wavmen Ort jum nodmaligen Aufgehen.
Der Stollen wird jodann im gut durdheiten Ofen ge:
bacten, 2Wer will, der fann aud) einige Cier an bden
Teig tun, bdie Stollen erhalten dann eine {ddne, gelbe
Tavbe, werben aber aud) fdneller trocden ald wenn bdie
Gier feplen.

Geinifmlidier Guaeliopf. Man jiebt 500 Sr.
Mehl in eine Siiffel, madt in der Mitte eine Grube,
gieBt 60 ®r, in einer Obevtafle lauer Mild) aufgeldste
Prephefe hinein, verrithrt bdiefelbe mit einem Teil des
Miehle3, lapt bad Hefenftiicd aufgehen, mifdht dbann 4
Gier, 125 Ur. zevlaffene Butter, 2 Cploffel Suder, 1
RKaffeeldffel Saly und /14 Liter lauwarme IMild) nebit
125 Gr. Rofinen ober Corinthen ju bem Teig, Inetet ben=
felben tiidhtig dburd), ldgt ihn in der butterbeftvichenen
Form aufgeben und badt ihn eine Stunbe bei mdpiger
gjvttse. t@ieier Gugelbopf ift filv eine jehr groBe Form
evechret.

immt-Biangen. Man lapt /s Liter Rahm mit -

16 ®r. gerbrochenen Deften Rimmt und der diun abge-
{hdlten Schale einer halben Sitrone bis jur Hilfte ein-
fochen und giept den Beifen Nahm dburd) ein Sieb auf
125 @r. frijdhe Butter, um bdiefelbe aufjulbien; Hievauf
pevmijcht man 875 Gr. feingejiebtes Miehl mit 90 Gr.
Buder, einer Prife Salz, dbem Rahm und 50 Gr. auf:
geloster Hefe 3u einem javten Teig, den man zugebdect
aufgeben [aft. Jit died gefchehen, fo formt man auf einem
mit Mehl befiebten Brett 16—18 cm. lange, fingerftarfe
Ctangen bavaus, ftellt fie zumn Aufgehen warm, iiber:
ftveicht fie mit Ei und bddt fie Hellbraun.

Buittenldiawm,. Sed)s groge Quitten werben abge:
rieben, aber gany gelajffen und in fiebendbem Waijer ge:
fotten, bid fie weid) find. Dann driidt man jie durd) ein
feined Sieb. Auf ein Pfund Quittenmarf nimmt man
1 Bjund feinen Buder und 3 u Sduee geid)lagenen
Gier. Ale3 wird nun gut durdeinander gerithrt, bis bie
Maife vedht ,luftig” ift, dbanm legt man Idfjelweife da-
von auf Papier, jodap fidh Lleine Halbe Kugeln bilden
und ldgt diefe Det gelinder Ofenwdrme tvodnen, big fie
fajt bart find.

Ehorolade-Baufdien, 8 Giweil mwerben mit 3
Loffel voll Staubzucer geidhlagen, dann 50 Gr. geriebene
Ehocolade oder Gacao dazugegeden und alled gut dburd:
einander gemengt. Dann gibt man mit einem Loffel
fleine Haufden von der Majfe auf weikes Papier und
6Bt fie im lauwavmen Ofen austvoduen,

B < 0 SIE 3

Sefundfeitspflege. \n &Ck
= z
lide? Fait alle Nahrungdmittel pflegen, wenn jie lingere
Beit {tehen, dburd) den Sutritt von Fdulniservegern all:
Stoffe, die suweilen giftig jind und t6ilidy wirfen fonnen,
Um aljo Nahrungsmitiel u fonferviven, d. §. dauerhaft

IX konfervivies Fleild) gelundleitsldan-
madlig in Serfeung iibersugehen; e3 bildben fidh dbann
su erbalten, wird e3 davauf anfommen, bdie Cntjtehung

von Fdulnidervegern itberhaupt ju verhitten ober wenigftens
ihre giftige Wirfung 3u befeitigen. Fe nach der Art desd
Jahrungdmitield vermendet man jur Konjervirung ver:
jchiedene Stoffe. So pflegen Konferven von Fleifdh und
ild) o bereitet su werden, dbap man durd) Kodyjals einen
Teil ped LWajfergehalts diefer Vahrungdmittel auszieht,
o. §. man pofelt bas Fleijd, Jjt bdie geniigende Saly:
menge 3ugefest, jo bleibt bad Fleijd) felbjt bei 3temlich
hohen Tempervaturen dauerhajt, und e3 ift fiir bie Ge-
funbdheit durdyaus nidt {ddadlich. Jteuerdingd aber Hat
ein jdhywebdifdyer vzt nady dev , erstl. Sadyveryt.-Beitung”
feftgeftellt, bap Fleifd)- und FijchLonjerven sun Teil weniger
Kodyjaly enthalten, al3 juv Abtdtung aller fleinften Lebe:
wefen notwenbdig ift. Gv bewabhrte Fleijdproben bet einer
Femperatur von 25° C, auf, Septe ev diefen Proben 1~
Prog. Kodhfalz oder weniger 3u, fo evgab fid), dbap in
ibnen noch reichliches Pilymwaddtum jtattfand. Bei 5 Lros.
Socdhjalzgehalt traten die Serfehungsprodufte, welde die
Faulmis fenngeidnen, jdhon nad) 6 Tagen auf; bei 12
Prog. Kodhjalzzujab zerfeste ficdh Fijdh nad) 58—78 Tagen,
Hleild, bas fich iiberhaupt langjamer zeviest, seigte nod)
feine Faulniserjdeinungen. €3 ergibt fid) aus diefen Ber=
fudjen die praltijche Folge, bem Kodhjalzgehalt ber Kon-
ferven in Rufunft bejonbdere Aujmerfjambeit ju jdhenten,
um bdie im iibrigen durcdhaus nicht gefundheitsichadliden
RKRonferven ofhne Nadyteil ald Nahrungdmittel verwerten
su fonnen. »Sejunde Kindber! Sejunbe Frauen!”
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Bielerortd wird ben beginnenden Balukrankheiten
per Kinber u wenig Aufmerfjamfeit entgegenbradt, €3
fann vorfommen, bap bder Laie WMandelentziindbung fiiv
Dyphteritid Halt oder aud) wmgefehrt. Bei der Manbel:
entziindung geigen die Manbeln, nidyt jelten aber aud
die Radjemwand, einen weifien Belag, per in ber Regel
in eingelnen weigen Fledden Dbefteht. Der Belag bei
Dyphteritid hat eine mehr graugelbe Favbe und geht ge-
wohnlid von ber Mitte ftrahlenformig aus. A3 Cr-
fennmungszeichen fitv die beiben Kranfheiten ift nur bdie
Farbung mapgebend, darum jziehe man lieber moglidhit
feiih einen rat ju Rate, LVorjidhtige Miitter jollten thre
Kinder in gejunden Tagen {chon fleiBig guvgeln lafjen,
bamit fie nicht in Kvanfheitsfillen fich weigern, e3 3u
tun oder fid) dabei ungejchicft benmehmen. Aud) unter:
judje bie Diutter hie und da ben Hald ber Kleinen, die
babei den Mund.weit ju difnen haben. Sie Halte dbann
bie Sunge mit etnem Loffeljtiel nieder und lajje bas Kind
L0 Jagen. Jn Kvanfheitsfallen ijt e8 dann von unjdis=
bavem YBert, wenn dasg Kinb fid) gutwillig unterfuchen
[aBt und {id) dbabei nidht ungejchickt ftellt.

e oke i)

o

Das Purdifrieven des Garfenlandes ift not-
wendig, da ber Frojt die Grbe loder madht und fomit
bie Frithjabrdavbeiten wefentlid) erleichtert. Die in der
Grbe enthaltenen Nahrjtoffe werben durd) den Froft ge-
(68t, Aus bdiefem Grunde ift aud) die Frudtbarfeit des
Garvten= und Aderlanbes nad) einem ftrengen Winter
groper. Am beften ift die Bobenbearbeitung bei Ein-
tritt eined leichten Frojtes vovjunehmen,

Begieken der PHanzen mif tvarmem Wallex,
3n welder wobhltuenben Weife Warme iberhaupt auj
ba8 Wachstum der Pflangen wirtt, ijt allgemein befannt.
Sn dpnlider Weife wivft aud) eine Begiepung mit war=
mem 2Wajjer auf die Wurzeln, durd) welde ja der Pilanze
die Nahrung in fliffiger Form sugefithrt wird, Haben
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Pflangen, befonders Topfpflangen, ein frinfliches Aus:

fehen, fo Iocfere man den Bobden mit einem piBen Holze’

auf, bamit bie darin enthaltene Feudytigleit durd) Sutvitt
ber Luft rafder verbunfte und giege, wenn bder Bobden
troden ift, mit Waffer von 30 bi3 35 Grad Reaumur,
Diefed Begiepen totet aud) fdhablides Gewiirm, jhadet
jebod) der Wurzel niemals, hebt aber die oft vorhanbdene
Humusidure der Erde auf, welde den Wurzeln nachteilig
ift. Man wiedberhole dbasd Begiefen mit warmem Wafjjer
mebhrere male, fobald ber Boden troden ift und die Heils
fame Wirkung wird fih an dbem frijhen Ausfehen bder
Pflangen bemerfbar maden. Bimmerpflangen bdiirfen
wit- getroft, aud) wenn jie gejund {ind, mit 200—25° R.
evmivmtem Waifer begieen, ed fordert nur deven Ge-
beiberr. Wo e3 immer moglid) 3u maden wdre, jolte
ber alte Grunbdfah beachtet werben: Dag Giepwaifer
follte tmmer einige Gradbe wdrmer fein, al3 die Tempe:
ratur betrdgt, in welder fih die Pflane befimbet.
Der Schwety. Obitbauer,

Grfrovene Pangen Hnnen in manden Fdallen
nod) gevettet: werden, wenn rvidhtig vorgegangen wird.
Pan bedbecte fie mit einer Kifte ober bdergleidhen, bi3 fie
wieber aufgetaut {ind (miglidhit ohre fie u berithren),
ober man bringe jie in einen Keller odber andern Raum,
wo. fie gegen weiteren Froft gefdhitt find. Sydter {dhneiz
bet man-jie bid auf ben qviinen Teil ab und fjudyt fie
HIDL su ftbermintern. 3 feudhtem Raume witvden Halb=
erfrovene Pilangen leidt faulen. ie laffen fidh aud
swedmaiig, wie die Blumentnollen, in Kiften mit Holj-
fohlen einpaden und jo itbevwintern. Begiept man fie
mit Kupfervitriol, {o Dalten jie fih aber obhnedbied an
fithlem Orte gut.

Pie Beilerkeit der Ranavienviigel tritt meijt
bann ein, wenn ber RKifig einen ungiinftigen Stanbort
bat, an weldhem ber fleine Sdnger dev Sugluft ausdge:
fest ift. Bur Bertreibung bdiefes llebel3 bietet man tag-
lidh ein fleined Stiidden in Honig getauditen Eterfudien,
fomie etwad ungejalzenen und nidt gerducherten Sped.
©o lange bie Deiferfeit anbhalt, fitttere man nidht mit
©alat- und Kanavienjamen, da bdiefe Sdmereien um
Singen anveijen, der fleine Vogel aber bid jur Hebung
bed llebel3 bie Rehle nicht anjtrengen Yoll. ©8 ift dringend
notwenbdig, bei auftretender Heiferfeit jofort nad) vorftehen=
dent Ratidlagen su verfabren, da biefelbe, wenn veraltet,
nur {dwer ju Heilen ijt.

Das Elerlegen der Bithner im Winter fann
durd) folgende Mittel beforbert werben: 1, Durd) Gerite,
welde am beften braun gerdjtet und suvor evwdvmt wird.
Gut ift e3 ferner, die gerdftete Gerfte abaufieden und dasd
Watfer dbavon den Hithnern gu trinfen geben. 2, Durd)
Samennefjeln, gefocdht und wiedber abgetrodnet unter das
Futter gemengt. 3. Durd) Leinfuden mit Weizenfleie
undb warmem Waffer jum Teige gemacht und Jo gefiittert.
4. Durd) Bodshornjamen unter dad Futter gemengt.
5. Am beften bemdhrie fidh folgende Mijdhung: gleidhe
Leile Oelfudyen, Weizenfleie und Cichelmeh! mit fodhendbem
Wafier angerithrt und gefiittert.
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Antworten.

93. Gegen RKopfichuppen und entgiinbete Stellen an
ber RKopfhaut ftelle iy jelbft ein Fabrifat her, dad {id)
in unferer Familie aufd Befte bewdhrt hat. Wenn idh
withte, baf dbamit vielen gedient mwdre, wiirbe i) das

Wajfer gern diveft verfenden odber fonft in den Hanbdel
bringen, Dad teurve Pinol Hat ung feine befjern Dienfte
geleiftet. Gine Hausfrau.
93, J3d fann Jbnen ein unfehlbaves Mittel gepen
Kopfiduppen angeben: Die Kopfhaut wird tdalich ein:
gevieben mit einev Lofung von boppelfohlenjaurem Natron
(8 ®r, auf 180 gr. Waijer). bem man je 15 Gr, Gly-
cevint und Lavendelfpivitud jugefeht. Daneben mwird der
Kopf widentlidh 2—3 mal gemajden mit [auem Wajjer .
und flitgiger Glycerinfeife. Sollten die Haare fehr troden
fein, o fette man ben Haarboden nad)y bem Abtrocnen
mit- Lanolinpomade ein. Jebe Reizung der Kopfhaut
buvd) feinenr Kamm oder falte Doudjen ift ju vevmeiden.
©ollte bad lebel gav hartnddig feirr, jo empfiehlt fich
bie nmwendung von Schwefelfalben. 1 Teil Sdywefel:
mild) auf 10 Teile Odfenmart, Dad erftere Mittel ift
fepr einfad) Hevzuftellen und ift bei mir die Bejferung
fofort eingetveten. Abonnentin in Bafel.
93. Bur Bertreibnng der Kopfiduppen empfiehlt fid)
folgenbed: Beim su Bettegehen Kopfwafdhung 26° R,
gut abtrodnen und NaditmilBe auffesen. Movgens bdie
Kopfhaut mit veinem Fett einvetben, falte Kdrpermajhung
(dert Kopf nidht) und unabgetrodnet nodhmalsd /2 Stunbde
in8 Bett, morauf troden abreiben und aufftehen. Am
Tage {tet3 moglidhit ohne Kopfbedbedfung. Lermeidung
vou Alfohol, Thee, {hmwarem Kaffee, von viel Saly und
anbern {darfen Semilrgen. Der Alte.

94, Fiir den Haushalt niilid) find unter anderm
eine Fleijhhadmajdhine fiiv 16 Fr., eine Frudtprefe fiir
sitfa 20 Fr., ein fleiner Selbitfoder fiiv 42 Fr., ein
Sparmejjerli (in dben metiten Gifenhandlungen erhdltlidy)
fiir bas Befchneiden von Wepfeln, Ritben, Kartoffeln red)t
praftifh fiiv nur 1 Fr. — Underve mogen JIhnen anbderes
empfehlen. Frau Pf. B.

94, DBielleidht wilrde Jhrer Frau eine Auswindma:
fdhine bienen. Solde Gegenftanbde erleichtern die Wafd)-
avbeit fehr und dodh entjchliept man fidh tm Laufe bes
Jahred nicht jo vajch su einev grofern Ausgabe.

Eine, bie fid) itber ein jold)es Gefdhent aud) freuen wiivbe,

95, Thee enthdlt ein narfotifhes Gift; ftarfer Thee
iit {dadlider als Bier und leidte Weine. Siemlich
barmlo3 wird der Thee, wenn er mnadh dinefijder
Art jubereitet wird: Wenig fiebended IWaffer auf bdie
Blatter giegen, jubeden. und nad) /2 WMinute weggiefen;
bamit with dad Herbe entfernt, dann basd Heihe Waifer
voll sufchiitten, subedfen und nach 4 Minuten dburds Sied
in ben Theetopf iibevgieken, alfo bie Bldtter entfernen.
Solder Thee ift avomatifd), Hell und enthalt ben fleinften
Teil des iftes. Cin Theeldffelchen Bldtter geniigt fiiv
2—4 Zaffen. Der Alte.

%l‘uﬂ“'o

96. Wie fann man am Dbeften eine feudite Wohnung
im Winter einigermaBen tvoden halten, dbamit- fie nidht
gav 3u gefunbdheitdichadlich wirft? Wir find unvorfid)-
tigermeije im Herbft in ein neues Haus eingezogen und
mitffen e3 nun bitfen. Beften Dant filv guten Rat.

. Ghepaar in F.

97, Jn den RKodhiidern wird oft von Papier:
bitllen gefprochen, worin Auflduje oder BVadwerf ge:
bacen werben foll. Wie {ollen diefe angefertigt werden?

Biolette,
98, Mieine Hilhuer gedethen gar nicht, Konnte miv
jemand ein Bud nennen, badg midh ausfithelich iiber
Hithnergucht belehren mwiirde? Biolette.
99. Wie lajjen fich mweife wollene Haldtiicher gut
reinigen ? Fiiv giitige Austunft danft fehr
Abonnentin in S,
100. Unfere jwei Kinber von 2—3 Sahren Haben
letber immer nod) die iible Gewohnbheit, alle Nadt bas
Bett su ndjjen, wenn man fie nidht alle ywei Stunden
wectt, 2Wir Haben {hon vieled probirt mit baben und
etnreiben, aber nichtd Hat bid jebt geholfen. Konnte mir
vielleidht eine PMutter, die bdied aud) {hon erfahren hat,
ein gutes, fideves IMittel angeben? Sum vorqusd Hers:
liden Dant, Sunge Mutter.
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Messerputzmaschinen. (W1344)
Mangen, Wringer, Hydro.

£.Kuchen,Gugeihopt Backwerk,oto.
anerkannt vorziigl. Ersatz fiir Hefe.
in Drogen-, Delikatess- u, Spezereihandlungen.
Fabrikniederlage bei far' F. Schmidt, Zirich.
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Ist die beste.
(W587)

Wurst- und Fleischwarenfabrik
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*§ Versand auch an Private nach Orten, in denen unsere Artikel
§ in Detailgeschéften nicht erhéltlich sind. T 1096
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Grpedition, Dyud und Berlag von W. Corabdi-WMaag in Siivid) IIL
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