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(bei bev Poft beftellt 10 Ct3. Beftegediihr) entgegen. — Infertiondpreisd: Die einjpaltige Petitzeile 25 Cta., bei Wieberholungen Rabatt,

Nr. 5. IX. Jahrgang. ‘I

Crideint jahrlid in
22 Nummern.

Firid, 8. Mir; 1902,

Buter Rat.

*®

n off du eine That ju thun gedenky,

N2 Sdjau erff i jenem Blanen Bimmel auf,
Hnb [pridy: . Pas oill idy thun! D [diau ex du,
Hnd fegn’ ex du, der [Fill ba droben fercldef 1«
Mud hannff vu das nidif fagen, thu es nidgf
Bus [dnidem Trok, aus eitler Menldienmadf,
Weil Jditueigend er Jidy alles (AN et thun.
DPenn wille, was du audy gethan, du fHhup
Gs auf peitlebens in Grinnerung;

Die gute That klingt hel den Bimnel an
Wie eine Gloke, ja ev wird jum Bpiegel,
In dem du aufldian’nd Telig didy ecblick]f,
Pu twanlt dann droben tn dem blauen Binmel
Bu Wwohnen! Poer wihnf, es wohn in i,
Berabgelenki des Bimmels Hiller Geill! —
Was wir gebraudien, faben, madf uns veidy —
Wir haben das nidif, Wwas wir nidif gebraudien,
By jwdren denn die meiffen Menfdien rveidy,
Wenn Jie nidif wiinfdifen, was fie nidit

gebraudien,
Mnd was der nidif belilief, der ex faf,

L, Sdpefer.
25
ie Brifli haushalfen (egnt.

(Nadbrud verboten.)
Rehnted Kapitel.
Genevalrveinigung
uud allerlet Notwendiges.
(Fortiebung.)

Oritli Hatte jih im RLaufe der” Beit {hon vedht
eingelebt in die Gemwohnbeiten bes Haujed, und
wenn ihm aud) mandmal die Sehnjudht nad) dem
Elternhaud und den fieben drin, nad) all’ den
Reizen feined Heimatdorfed, dad ihm in der

Frembe doppelt {hon erjdhien, Dad Herz sujammen:
prefite, fo war e3 dod) {tetd aufgerdumt und that
willig feine Pflicht. Leicht madhte ed ihm Rofine
nidt immer., Sie war von der alten Schule und
ber neumobdigen ,Bibdpplevei”, wie fie fid) aud-
driifte, nidht Hold. Cine vedhte Wmeife, die nur
in ununterbrodyener Arbeit ihre Befriedigung fand,
bie tleine Uebel tapfer i{tbermand und fid in jelbft-
{ofer Weife filiv ihre Hevrjdaft opferte und immer
gulept an fid) jelbjt dbadhte, verlangte fie aud) von
andern f{tvenge Plidhterfillung b8 ind Kleinjte.
©te Datte indefjen alle Urjade, mit Gritli ju-
frieden 3u fein. ©8 gab fich vedlih Wiihe, that
jo viel e3 Ponnte und fpielte ihm aud) feine Un=
erfahrenfeit hie umd ba einen Streid), fo verzieh
man ihm, weil e3 {idtlid bdarunter felbit am
meiften [itt,

Nun jtand bdie Genevalveinigung wvor ber
Thitre, bdie alljdhrliche grope ,Pupete’. ,Nidt
ba dbu etwa meinjt, wir jtellen dbag gange Hausd
auf ben Kopf”, erlduterte ihm Rofine, al3 fie
bon dem bevorftehenden Ereignid fprad), ,bet unsd
darf man’d faum merfen, dbal gepubt wird, Frau
Profefjor hat mid) gut davauf bdrejfiert. {Sie jagt
immer; dad find nidgt die guten Hausdfrauen, in
beren Haufje man ded Pugen3d inne witd. Dad
mug gang unbemerft gefdhehen, dbaf die Behaglich-
feit nidyt geftdrt wird. So nehmen wir nur ein
Rimmer auf einmal und fangen fein mweite3 an,
bi3 bad erfte volftandig in Ordbnung ift.

Dad erite Geidhdft ift jtetd3 bad Ordbnen und
Auajtauben der Schranfe in jebem Bimmer. Da
ift Frau Profefjor bdabei und rdumt felbft wieder
ein. Aud ben Kleider|drinfen werden alle Kleider
ind {reie getragen, an {dattigem Plage gelirftet
und geflopft, dermeil der Sdrant uerft gut aud-
gebiirftet und mit Sodalauge audgemajden mwird.
Oabei find aud) die oberen Ccfen und die Dede
nidt s bergeffen, weil bdie Wottenbrut fih mit
PBorliebe dort einniftet. WMan legt frijdhed Druct:
papier auf bie Geftelle und unten Binein und
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bringt bie Wintertleiber in bejondere Sdyrinte.
Wir Bhaben fitv die RKleiber, welde um Auf:
bemwafhren filv eine anbere Jafredzeit weggebradt
werden, Sade von rohem Baummoltud). Dad
itber einen Biigel gehangte Kleid (Meanner- und
Frauentleid) wird von einer Perfon gehalten, eine
gweite Perfon zieht den iemlidh weiten Sact
(boppelte Stoffbreite) bon unten Herauf. Oben
witd ev mit einem Bugbande oberhalb ded Biigel3
bidht veridloffen. Diefe Sdde find fehr billig
hevguftellen, halten eine Lebenddauer und bewahren
bie Kleider vor Staub und Wotten, maden fid
aljo vajd bezaplt. Jn den Wafdejdhranten wird
ebenfall3 alled DBeraudgenommen und geliiftet.
Oft 3eigt e3 {id), dap weniger gebraudte Wajde
gelb geworden. Die wird dad nddite Wal beim
Wafden mitgenommen, aber tagd bvorher in
Buttermild) eingelegt, die wir und extra bejdaffen.
Aud dem Buffet und ben Sdhranten mit Porzellan- und
Glaggejdirr wird jeded Stirct abgeftaubt und nad:
dem frijder Papiecbelag auf die SGeftelle gebradht,
wieder eingerdumt. Sdubladen erfahren ebenfalld
eine vedht griindlihe Reinigung. Sind Sdrante
und Laben alfo wiedber in tadellofem Buftande, fo
beginnt man mit der Reinigung von Deden und
Wandben, Borerjt entfernt man jedod) jorwohl bdie
leiht bemweglihen Nobel, wie herumftehende und
liegenbe Gegenftinde, Portrdtd u. dgl. und zwar
bringt man biefe, wenn immer mdglidh, nidt blod
in ben Kovvidor, jonbern an einen Ort, wo fie
niemanben genieven. LVdfhrend nun eine Perjon
im Rimmer felbjt puit, belorgt eine weite dad
Aujtauben, Bitrften und Reinigen bder Hhinaus-
getragenen Sadjen. Wan umbindet einen Wijdjer
mit einem veinen Lappen. Fvau Profefjor Pat
bagu eigend geftvidte Tiidher aud ungebleichtem
Garn. Mit diefem nimmt man forgfdltig allen
Staub bon ben Tapeten mweg, inbem bon oben
nad) unten geftrihen wird, GSypd und Studatur
wird mit einem veinen Federwijd) gereinigt. Be-
malte und lacdtierte LWanbde und ThHilven werben
mit lauwarmem, {hwadem Seifenmwafjer, bem etwad
Salmiat beigegeben wirtd, mit einem Flanel-
Lappen gemafden und jedbe Stelle fofort wmit
faltem LBajfer und einem KLeber nadgewajden,
wad bden Glang wieder hervorbringt. Ein Troden-
reiben ift Dabei nidt notwendig, wenn bas Reder
bet einem jweiten Dariiberfahren gqut audgerungen
wird. Aber aud) die WMdbel werben bei bdiejer
Safredreinigung uerft mit bem feudjten RLeber
abgemwajden und Hernad), je nad) ihrer BVejdaffen-
beit aufgefrijdt. Polierte TMobel mwerben mit
einer WMijdung pon gleiden Teilen Wafjer, reinem
©piritud und Leindl Prdftig eingerieben und mit
meinem wollenen Lappen nadpoliert. Watted Nujp-
baum ober Cidenhols bvertrdgt am bejten eine
Einveibung von in Terpentindl aufgeldftem weiem
Wad3. Dad Nbwajdhen mit Sauerfrautbrithe
foll fih aud) bewdhren. Aud) Seffel und Stithle
erfahren diefe Abwajdung und Auffrijhung, Rohr-
gefledhte werden mit Salzwafier, welded dad Gelb-

werden verhinbert, gereinigt, bie Fenfterrahmen
wie bad Setdfel, mahrend die Sheiben in gewdhn-
liger Weife blanf gemad)t werben. Ruletst fommt
ber Juboben an bie Reihe, der diedmal ebenfall3
fig einer Prodegur mit Sodbawafjer und Seife
untevziehen mufs, jelbit wenn erTein Parfett ift.
Diefed wird dann nadher mit Widyle frijd ein-
gericben und blant gebohnt.

Jnawijhen find bdie Portratd in Behandlung
genommen worden. Sind die Goldbrahmen fehr
beigmupt, jo beftreiht man fie nad) der Wajdhung
mit veinem LWajfer nod) mit einem mweiden Bilrft-
den, welded in folgende Mijdhung getaudt wird;
2 gejdlagene Eimeif und 12 Tropfen Eau de
Javelle. Damit werden die Golbrahmen beftridhen
und jehen nadhher mwie nen aud. Roftbare Oel-
gemdlde wijht man mit reinem Faltem Waijer,
b. b, mit einem bdarin getaudyten veiven wollenen
Lappen ab. Watt gewordene werden dbann gan
leigt mit Dammarlad, der mit etwad Terpentindl
verbimnt wurde, mit einem weidhen Pinjel be-
ftricgen ; aud) Oelfarbendrudbilder Ednnen auf dieje
Weile aufgefrijdt werben. Kavtoffelmajfer
bewdhrt i ebenjall8, wie bied fiberhaupt aud
fiiv farbige Stoffe — Seidbe und LWole ein bor-
aliglied Wajdmittel ijt. — Wan bereitet dajd-
felbe, indbem man vohe gefdhdlte Kartoffeln durdy
die Reibmajdhine laft. Auf ein Kilo geriebene
RKartoffeln gieft man 4 Riter falted Waijer, rithrt
ben Brei um, [kt fegen und gieft bad Waiffer
in ein Gefaf. Damit wicd jeder Oelfarbenanitrid)
an Gemdlden, jowohl wie an Thitven und Getdfel
aufgefrifht, nur berjGume wman nidht, mit dem
reinen Wafjer und dem Leder nad)zuwajden. Sind
farbige Sdhupded den allenfalld u wajden,
jo bebiene man fid) eined3 Abjudd bon Panama-
vinde, fpiile fie in veinem Waffer, rvinge gut aud
und bringe fie wijden 3wei jujammengelegte
trocfene Thder (alte Leintiider oder bdgl.) und
glatte jie Palbfeudyt. Aufhangen foll man jolde
Saden nie. Daf Bodenteppide jeder Art Heraus-
genommen und tiidhtig getlopft und gebitrftet wevden,
verfteht fid) von felbjt.”

Alle bdieje Belehrungen empfing Gritli jdon
einige Tage vorher, wenn man beim Gemitjeridyten
oder jonft einer medanijden Arbeit war. — Nun
gingd aber [03 und Gritli erwied fih ald fehr
braudbar und audbdbauernd bei bder Arbeit. Am
erften Tage mwuvden Wohn= und ERjimmer fertig
gemadht. Dann gingd an den Salon und die
Sdlafsimmer. Mit der Reinigung diefer letern
wurde gleid) bad Sonnen ber Betten vorgenommen,
weil gevabde eine giinjtige Witterung dafiiv herridte.
&3 durfte namlih nidht allzu heifer Sonnenjdein
fein, jonbern efher etwad bebedler Himmel und
ein frijder Lufitzug borherrfhen, wenn died widhtige
Gejdaft in Angriff genommen ward. Da mwurben
Seile gejpannt wie um Wdjdeaufhingen, bdie
Feberbettitiite baran gehdngt und mit Klammern
befeftigt, Ober- und Untermatragen auf aud:
gebreitete Tither auf den BVodben gelegt, ober wo
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e3 angieng, die leptern angelehnt, damit Luft und
Sonne aud) bvon unten BHereindbringen FLonnten.
Dad ging dbann an ein Klopfen und Sdiitteln
und Bilrften und -— wunderbar! Wan war bei
Profefjord peinlih forgfdltis dad gange Jabhv Hin-
dburd) und bod) flogen bei biefer alljdbrliden
,Sonneten” ganze Staubrolfen aud dben Watragen
und Bettjtiden. Gritli hatte nie gedadyt, daf bdiefe
Seneralreinigung o notwendig wdare. IJIm Laufe
be3 Taged wiederholte man bdad RKlopfen und
Sdyiitteln und wendete jamtlihe CStide. Die
wollenen Dedenn und bdie Steppdeden erfubren
biejelbe Progedur; eingelne mwanbderten in bie
demijge Wajdanjtalt. Frau Profefjor Hatte bie
Grfahrung gemad)t, daf diefe im Haufe felbjt nie
fo gut audgeriijtet werdben fonnten, weil die ndtigen
Ginvidtungen dazu feflten.

Sngwifdhen wurde aud) in den leer gewordenen
Sdlafzimmern mit Wafjer und Seife und Salmiaf
hantiert: Oie BVetten uerft jorgjam audgeftaubt
und innen und aufen gut abgewajdhen und ge-
troctnet, ber Wajdtijh mit allem, wad drauf und

bran mwav, griindlid) gereinigt — die Sdyrdnfe
und Sdubladen waren borher jdhon von Frau
Profefjor auigerdumt worben — und wav bdie

Rriige und Wajdidiffeln mit Heifem Sodawafjer
behanvelt. — Abend3 lief man bie Betten nod
redyt audtiihlen, ofne fie jedod) der Feudhtigleit der
Wbendluft audiujesen. Und dann wurbe aud) hier
wieder alle3 hiibjd) eingeordnet und aufgehdingt, jo
bag e3 ein Loblbehagen jondergleihen gemwdbrte,
in bie [uftigen Betten u (dlitpfen und in der
veinen Quft der jaubern Sdhlafzimmer dem Morgen
entgegen 3u tvaumen. Gritli jdlief wie ein Wurmel=
tiecden nad) der angeftrengten Tagelarbeit in
jeinem molligen Neftchen.

(Fortfebung folgt.)

28
Oftereier.

Nad) alter Sitte bringt der Ofterhaje an bem
jhdnen Fejte der Aujeritehung ben Kleinen feine
piibjdhen, bunten Cier und ihrer Herftellung und
gejmacoollen Berzierung wird eben mehr Uuf-
merfjamteit al3 je jugemwendet. Bei dbem Firben
ber Gier mit den fertig fduflichen Favben, wad bie
leidhtefte und einfachjte Berzierung abgiebt, muf
man vedt bvorfidtig fein, bamit die Farbenbrithe
nidt durd) Ffleine Spriinge der Sdhale in bad
Sunere der Gier eindbringt, weil man nidht immer
fider ift, ob bie Farbe feinen Nacdteil fiiv bdie
Gefundheit hat. Sang unidavlidh find bie alten,
ibevall befannten Farbemittel, die jhon ju Urgrop-
mutterd Reiten in Gebraud) waren und in bielen
Familien feute nod) bermendet werden. Da ge-
braudt man Bwiebeljaft zum Gelbfdrben, frijche
Saat 3u griinen, SKrapp 3u braunen, getrodnete
Malvenbliiten ju duntelgrinen und Ladmud u

blauen Eiern. Sdyreibt man, ehe bie Cier in bie
Farbbrithe eingelegt werben, mit einem ugefpipten
leicht angefeuchteten Stiidden mweier Seife eine
Snjdrift, Namen oder dgl. auf die Sdale, fo er=
fdeint die bejdyriebene Stelle Heller gefdrbt al3d
bad Ei felbft. $Hilbjd) gezeidhnete Gier erhdlt man,
wenn Blatthen von Peterfilie, Sdhafgarbe obder
apnliched auf da3 Gi gebunden und bdann wmit
einer Brithe aud Fernambutholy (vot) gefarbt wird.
Reibt man bdie fertig gefarbten Cier mit Sdymaly
odber Sped ab, fo erhalten fie einen Hhibjden
Glang. -

Wenn man einige Beit bor Oftern beginnt,
bie Sdyalen ber beim Kodjen roh verwenbdeten Eier
au jammeln, jo fann man fie al3 nette Bonbond-
behalter bBenugen. Mit gany tleinen Sifigleiten
gefiillt, an der Oeffnung mit einem Goldftern oder
Bild beflebt und beliebig verziert, geben fie eine
hodwillfommene Fiillung bder Ojterhajen-Nefidyen.,

Sollen fiife Oiteveier felbjt Hergeftellt werden,
jo ift ein jehr empfeblendmwerted Rezept dazu dad
ber einfad) Herzuftellenden Praliné-WMafje. Auf
ein 3u fteifem Sdnee gefdhlagened Eiwei fommt
/e Piund Puberzuder; ift died gut verviihrt, jo
find darvaud Gier pon beliebiger Grdfe zu jormen,
bie man in fliijfig gemacdhtem, unentditem Kafao
walzt und trodnen lagt. Marzipan-Cier beftehen
aud einer tiichtig vevarbeiteten Wijdung von 2
Eimeik, 3u fteifem Sdnee gejchlagen, /2 Plund
gemablenen Manbdeln oder Hafelniifien, /2 Pfund
Staubgucder und 2 CRlbffeln Rofjenmaifer. Die
Giev find, wenn fie geformt find, in°geritbener
Sdyofolade gu vollen,

An Grwadjene verjhentt man ju Oftern gern
auger ober an Stelle der mwivklien Cier einen
fleinen netten Gegenftand in Giform, bder ald
bleibended Andenfen von praftijdem Werte ift.
©o find fitr junge Mdadden die veizenden bemalten
Stopfeier, aud denen eine gejdicte, ded3 WMalend
fundige Hand wahre fleine Kunftwerte jdaffen
fann, fehr beliebt. Cbenfalld jierlihe Cier aud
Atlad, Plitjd), Perlmutter oder dgl., die gur Anf-
nabhme fleiner Gegenftdnde dienen, mwerden gernin
Eleinen, blumengefiillten K3rbden ald Seident an-
genommen. Aud) Sdmudjaden ober Ajdenbedjer
in Form eined8 BHalben Eied3 find eine Hhitbjdhe
Oftergabe. Die Eiform wirdh vom Spengler um
wenige Plennige aud Bledh) Hergeftellt, innen mit
wetger, roja oder hellblauer Emailfarbe, aupen mit
punfelgriiner, Hodjroter oder Goldfarbe bemalt.
Die Schale wird zulet auf einen ovalen Unterfap
aud $Hol3, der bhitbjh mit Ladfarbe bejtrihen obder
audy bemalt ijt, aufgeleimt. Statt beffen Tann
al3 Unterlage aud) eine mit BVeilden odber Sdnee-
gloctdyen Dbefticfte und auf einen Pappteler auf-
geleimte Filzrundung von moodgriiner Farbe bienen.

Reizend ift aud) ein audgeblajened, Hitbjd be-
malted Gdanje-Ei, dbad, mit einem frijfen Bliten-
jtraue gefiillt, in einem mit Mood audgelegten
Korbden  fteht und auf Soldgrund bden Gruf
profliche Oftern” trdgt. R,
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dur Ernahrunasfrage.

Unfere Gefundheit und Kraft 3u erbalten, ijt
eine ernfte Lebendpfliht. Die Ueberzeugung, daf
8 babet niht nur auf da3 Cffen und Trinfen
allein anfommt, jondern ebenfo jehr aud) auf bdie
Art und Weife, wie bdiefed gefdieht, jdeint immer
nod nidt genug in alle Sdidten der Bevdlferung
gedbrungen au fein. Unjer Korper bedbarf jedod)
ber Abmed)slung und einer gemiffen WMannig:
faltigteit in der Erndhrung. Die menjdlide Nabh-
rung muB gemifht fein, und foll aud Pilanzen-
ftoffen, Cimeiy und Fett beftehen; e3 miiffen
PNahrung@mittel bon geringem Ndbhrwert von jolden
von hohem @ebalt an Ndbritoffen mwohl unter-
{chieden und beide in vidtiger Weife jujammen-
geftellt werden fonnen. Gine audjdlieplide Gr-
ndhrung mittelft ftart eimeifhaltiger NahrungSmittel
im Uebermaf, ift ebenfo gejunbdheitdjdhadlich), wie
dber Genufg bon nur minderwertigen Speifen.

Dad erjte und widtigiie Nahrungdmittel it
ba3 Fleijd. Diefed ift umjo wertooller fiiv bdie
Grnibhrung, fe leichter verdaulih e3 an und fite
fiy ift ober dburd) die Rubereitung gemadht wird.
Ueber bdie Audnupung bded [leifjhed durd) bden
menjdliden Berdbaungdapparat wurden eingehende
Berjude angeftellt und 3 Hhat i) ergeben, daf
Sdinten Maudfleifd) am beften audgenupt
wurbe, dbann Braten, jowie Suppenfleifd,
bad in fodended Wajfer eingelegt murbe,
fo bag ber Flejdjaft nidht audgelaugt werden
fonnte. Darauf folgte vophed Fleijd), Potel:
fletjd und al3 am mwenigften audnugbar da3
audgefodte Suppenfleijd), dad mit faltem
Whaffer beigefest mwurde. Jm allgemeinen ift dad
Fleifd von Odfen, Kalb, Wild, jomie Sefliige!
und Fifd Cleidhler u verbawen, al3 bdad fette
Sdweine-, Hammel-, Gand- und Entenfleifd.
Fleifdbriihe, auf die von manden joviel Ge-
widt gelegt witd, hat jozujagen feinen Ndhrwert,
fonbern ift nur ein wohljdmedended Genup- und
Anvegungdmittel. Dedhalb jollte dbad Fleilh nicht
fo oft in ber Fleijdyfuppe audgefocht und fajt wert:
103 gemadt, jondern BHfter gebraten und gejdmort
au Tijd gebrad)t werden. Durd) dad Einlegen
in dad Heife Fett (ober aud) in fodhended Wafjer)
fopliefst fidh die Oberfladie ded Fleijchitiicfed fofort,
o daf die Naphritoffe in demielben enthalten bleiben
und e3 nahrhaft, jaftig und zart wird,

BVon den Wurftarten ift Blutz und
Qebermurft am wertbolljten, erftere wird jogar
vort mandjen Werzten um tagliden, haufigen Ge-
nufp bei Blutarmut fehr empfohlen. Fleijdrourit
ift meift wertlod, da wviel mindberwertiged bdazu
berarbeitet wird. Ebenjo widtig wie dad Fleijd)
find flir unjere Erndhrung Hiljenfriidhte,
Haferprapavate, Cier und Kaje. Crflern
fagt man eine jdymwere BVerbaulihieit nad); wenn
fie inbed ridhtig zubereitet, d. h. am Tage vor dem
Kochen eingeweidht rourden, gut verfodt jind unbd

gehorig verfaut werden, taan fie ein gejunber
Magen ohne bdie geringjte Bejdywerde vertragen.
Uebrigens Helfen ja aud) die borziiglidy praparivten
Giblenz, Bohnen= und Rinjenmehle allen Uebel-
ftdnden ab. Ueber ben auperovbentlihen RNahrmwert
2e3 Haferd predigen und jdreiben eben viele
Werste; infolge deffen Hat der Hafer audy fajt in
allen Haudhaltungen Eingang gefunbden, fei e3 ald
Hafer=Mehl, -Floden, -Griige, -Bigcuitd 2. RNeben
dem Hohen Ndbrwert hat der Hafer aud) nod ven
Borzug der leichten Berdbaulidyfeit, wad ihn Kindern
wie Grwadfenen, einem jdhmwaden wie einem guten
Magen gleid) gugdnglih madt. — Die Eier
find weidgefocht am leichteften u verbauen; Havte
Gier mitffen gut gevfleinert und mit andern Speifen
aujammen genoffen mwerden, aud) nie in grofen
Mengen. Sehr audgeniipt werdben die Ndhritoffe
der Gier, wenn man fie in der Form von Wepl=
und Gierfpeifen genieft.

Kdafe, Jpegiell der weie, weidhe Kadje, ijt jehr
nabrhaft, joll aber immer mit BVrot u. dbgl. 3u
fammen gut verfaut mwerben. Gr gehort u ben
{dhmwerverbaulidhen Speijen, wird aber, ridtig und
nidt im Uebermafy verzehrt, mwohl nie dem Ber:
dauungdapparat 3u jdafien maden. WMild ijt
fiir Grog und Klein ein voriglides Nahrungs-
mittel, da8 man eigentlid) efjen, nidt trinfen
joll. Wer bdie Mild) in groen Riigen hinunter=
trinft, dem gevinnt fie im Wagen gu diden Ballen,
bie leicht Bejdhwerden verurfaden und bon dem
Magenjaft nidt duvddbrungen, folglih audy nidht
richtiq audgenuist werden fonnen. Dedhalb nehme
man bie Wild) immer nur in gany Eleinen Shlicfen,
mwobei man am’ bejten nod) etwad Vrot ift. Die
mageve, entrahmte Mildy ijt gleidh nahrhaft, wenn
thr aud) ba3 Fett, der Rabm, genommen ift;
bielfady ift der Surtum verbreitet, daf fie dedhalb
mindermwertig fei. ©ebhr u empfehlen it aud) bdie
Aufnahme von WMild) in Sejtalt von Wildjuppen,
Sdjotolabe, Kafao, jowie alle Mild)= und Mehl-
fpeifen. Belonderd gqut ijt e3, leptere mit Fleijd
bei Dber Hauptmahlzeit jujammen u geben.

Bon Gemitjen, die, foviel e3 geht, bei ber
Mittag3mahlzeit eine grofe Rolle fpielen, find be-
jonderd gut in gefundheitlider Beziehung: Spinat,
Bohnen, junge Erbjen, Sauerfraut, Salat 2.,
weniger Nahrung3jtoff Haben bdie Ritben und
Rartoffeln.  Qegtere {ind am leidhteften u ver-
dauen und fiiv dbie Grndhrung am wertvollften in
der Form bon RKartoffelbrei, mit Mild) und Butter
verjest. Dad Brot, unjeve gewdhnlidhe, unent-
behrliche Bufpeife bei allen WMahlzeiten, ift ebenfall3
febr nabrbaft; LWeikbrot ift leihter verdaulidy ald
Sdywarabrot, leptered aber frdftiger. — Mit den
vielen ftatfen Gemwitvzen joll man beim Beveiten
ber Speifen im allgemeinen etwad fparfam um:-
gehen; fie reizen meift u fehr den Wagen, ohne
etmad Guted 3u jtiften und verleiten 3u pielem
Trinfen bei und nad) den Wablzeiten. Einfadye
Gemwiirge, mit WMaB angewandt, vor allem basd
©alz, erhohen die Verdaulidyfeit der Speijen, fo-
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wie ihren LWohlgejdmad ;
Magen unfehlbar ruinieven. .

Dad Fett hat an und fii jih wenig Nihr-
ftofi, ift aber gleihmohl in der Erndahrungsdfrage
pon Bebeutung. E38 ift dem Korper in Form
von Butter, Shmalz :c., namentlid) in der falten
Sahredzeit ur Crvzengung grdgever Whrme bded
Bluted notwendig.

Died ift in Kilrze ein Hinweid auf die Nahrung3-
mittel, die wir in erjter Rinie zu beriictiichtigen
haben. Auf die Rolle, welde bdie Setvdante
in der Crndhrnngdfrage |pielen, werben wir 3u
anbever Reit jurlifommen.

ein Ruviel wiirbe den

l

ﬂl\ie iollm Salmbﬁriten bebanbelt
werden? Die Porgellanbehdlter der Bahnbiirjten,
weldye zu jeder Wajdgarnitur gehoren, find eigentlid
gang vermerflid), mweil bdie Babhnbiirjten durd) dajd
Liegen im verjdlofjenen Behdlter nicdht audlitften und
audtrodnen fonnen unbd bdadurd) einen dumpfen,
widevliden Geidmact erhalten. Am beften erhalt
man die Rahnbintften, wenn man fie hangend auf:
bewalhrt; e3 giebt ju biefem Rwede hitbjde Rahn-
bitrjtenftander mit Porzellanndpfden, welde um
NAufiaugen ded nod) in der Biwrjte fid) befindlichen
Wafjerd beftimmt find; oben an dem Behdlter jind
fleine Klammern jum Aufhangen der Binvjten an-
gebracht. LWerden bdie Bilrfthen liegend aufbe-
wafhrt, jo find bdiefelben nad)y Gebraud) gut abju-
trofnen, mit bem Ricden nad) oben und mit den
Borjten nad) unten jo in den BVehdlter u legen,
bap der Stiel wijden den Dectel und den Unter-
ja gejdhoben wird und bie BVitefte fomit frei in
ber Quft hdangt; dadburd) Fann fie genligend aud-
teodnen; und wenn nod) Feudtigleit darin fein
follte, 3teht fie nicht in Dem Reim, fomdern unten
in bie Spigen bder Biirjte. Auf biefe Weife be-
banbelte Biivjten bleiben fehr lange gut. RLegt
man fie aber auf ben Riifen, die Vorften nad
oben, fo dringt die Feudjtigfeit in die Loder ein,
ber Qeim mwird dadurd) mit bder Reit ‘geldft und
bie Borjten fallen aus.

Glasftopiel 3un entfermen. Mitunter
halt e3 jehr jhmwer, Gladjtdpjel aud Aryneiglidden
oder Flajden 3u entfernen. Man taudje dbann den
oberen Teil ber Flajde in mwarmed Wajfer und
traufle auf den Stdpjel einige Tropfen Salatdl;
ev wird fidh) dann leiht drehen und Heraudnehmen
lafjen,

Bettvorlagen und Bodenteppidye, deren
Farben gelitten Baben, frijdht man mit geringer
Mithe auf, wenn man fie mit lawem Salmial-
waffer (auf 1 Riter Regenwajjer 1 Epldffel voll
Salmiafgeift) nnd einer jaubern Biirfte mehrmals
Trdjtig bitvitet.

&8 gibt mandje Teppidge, die fid) zum Aerger
ber Hausdfrau an ben Ecden beftandig aufrollen
und umjdhlagen. Wenn man bdieje Stellen nidht
mit fleinen Ndgeln anbeften fann oder mwill, jo
feudhte man fie [int3 mitteljt eined Sdmwammesd
gut an und fie werben, aud) wenn fte getrodnet
find, bibjdy glatt und flad) liegen Bleiben,

BVergilbte Spifen 3u veinigen. Ver-
gilbte ©pitsen, bdie oft nod) fehr wertoofl {ind,
und mannigfadye Berwenbdung finden fonnen, jollen
nidht gewajden werden. Wian verjude e3 5unad)1t
mit dem Pubern. Wan breite bdieISpien auf
einev glatten Unterlage aud unb rveibe fie mit
einem weiden Tude und gany feinem” Wehl leicht
ab. Dann lege man jie, gut audgefdiittelt zwijden
feuicbte Thicher und gldtte fie mit nidt gu BHeifem
Eijen.

Kaltes fjrijdes Obft, Wepfel und
Wivaeen ermwirmt man am einfadyiten, indem man
jie in mwarmed (nicht Heifed) Waffer legt. Wan
wird beim Genufjfe finden, bdaf fie an Gejdhmact
nidhtd eingebiifit haben und gleidhmdpig durdymwdirmt
jind. Wer {iberhaupt dag Objt mit der Schale
igt, fann babei eine grinbliche Reinigung vor-
nehmen.  Objt, dad auf dem Ofen ermwdrmt wird,
hat ben Nadyteil, dag e3 leidht anbrdt und mur
ungleidmdBig ermdrmt witd. Der Wdrmegrad,
ben dad ju geniefende Objt Haben foll, [(aBt fidy
leicht beftimmen durd) die Temperatur bes Waifers,
in welded ed gegeben wird. Ob{t, dad durd) bdie
Railte gelitten bat, legt man wie gemwohnt juerft
in falte3 QBaﬁer. ,

@peiieaebbel fiit die biitgetlid)e Rﬁdpe.

Montag: *Serjtenjuppe, Rindfleijhragout, Kartoffel-
floge, biivre Rwetjchgen.

Dienstag: Wiehljuvpe, *Kalbshers, gedbdmpft, Rojenfohl,
gebacfene RKartoffelftengelchen.

Mittwod) : Durchgeriihrte RKalbfleifdhjuppe, Hacdbraten,

*Rammfleifd) mit Cham:

Nudeln, Wpfeljouffle,

Ponnerstag: Cinlaufjuppe,
pignons, Niilijalat, *gefiillte Cier.

Hreitag: Tapiofajuppe, *Venbenbraten, Kartoffelpiivee,
*Chofolabebirnen. -

Samstag: Suppe mit verlovenen Giern, KRalbstoteletten,
Gebranntes Apfelmus, *Waffeln.

Sonntag: ﬁnmgmiuppe *Hedyt, gebaden, *Rdfeauflauf,
Bunge in brauner Sauce, *therﬂaben.

Die mit * beseidhneten Rezepte find in diefer Nummnter u finden.

Kod)- Rejepte.

@erffenfuppe. Fiir 6 Perfonen werben 70 bis
80 Gr. Gerjte erlefen, in einem Loffel heier Butter ober
Fett Teidht angerditet und mit 3—8!/2 Riter fodyenber
Sleifdh= ober Knodjen brithe abgeldicht. Nun wird eine
fleinere Selleviewursel in gang Eleine Wiirfelden ge-
fdnitten und in bie Suppe gegeben, bie eine gute Stunbde
fodien foll, iiber gebacfte Peterjilie angevichtet und nad
Belieben mit einem Cigelb legiert wird.

Basler Kodyfdyule.




Bedit, gebatken. Man fdubert und jduppt den
oild), mwajdt ihn gut, fpaltet ihu Dder Ldnge nad,
{dhnetbet thn in dret Finger breite Stitce, falst diefe ein
und [dt fie eine ©tunde fo ftehen; Hievauf trodnet man
fie geborig ab, beftreut fie mit weigem PLieffer, wenbet
fie in Mehl, dbann in gejdhlagenem Si und in geviebener
Gemmel, badt fie in Heiger Butter braun und garniert
fie betm Unvidhten mit Ritvonenjdeiben und Peterfille.

Tammileildpy mif Thampignonsz, Dan 16{t
bie Knodien aud einem Bruftititd, beftreut dad Fleifch
mit ein wenig Pieffer und Saly und brit e3 in Butter
von beiden Seiten braun; bann legt man e8 in ein
Rafferol auf einige Spediceiben und giept foviel mweige
Koulid dariiber, da dad Fleild beinahe dbadurch bHebedt
ift, fiigt /2 Kilogramm gepupte, fleine GhHampignons,
etmas feingehadte Peterfilie und Sdinittlaud), einen Thee:
[6ffel Saly und 6 Plefferfdrner Hinzu uubd ddampft alles
wohl zugededt lanpiam 1'/2 Stunden. Hievauf nimmt
man das Lammfleifdh Heraus, legt e3 auf eine Heife
Siifjel, preft den Saft einer Bitrone dariiber, garmiert
e3 mit ben Champignonsd und itbergieft e3 mit der dHurdy-
gefethten Sauce.

Tendenbraten. Seit ber Beveitung 55 WMinuten.
Gine abgelegene enthiutete Rindslende jalst und fpict
man, legt fie in braure Butter, hiebt fie in einen nidht
su Heigen Ofen und brat fie 45 Minuten unter Begiefen.
— Man entfettet dben Bratenfap, filgt 5 Gr. Liebig’s
Hletjch-Cytraft, einen DHalben Theeldffel MaiSmehl und
fodjendes Waifer bdaran, fodht eine jdmige Sauce und
giebt fie su bem mit fleinen gebratenen Kartoffeln um-
gebenen Lenbdenbraten.

Ralbsfery, gedampff. Dan thut die in jwei
Gtiide zerteilten Herzen in ein mit Spedideiben belegtes
Rafferol, fiigt Smwiebel, JBurselwerf, ein Lorbeerblatt,
Bitronenjdeiben nnd etwad Gewiiry hingu, gieht Waijer
ober Fleifchbrithe bavauf, dbap fie davon bededt find,
bampft fie gut jugededt langjam weich, nimmt fie ber:
aug, feiht bie Briihe dburd), entfettet fie und verfodt fie
mit etner braunen Mebhlidwibe, etwad Cifig, Weigwein
und feingefchnittenen jauren- Gurfen ju einer frdftigen
Ragout-:Sauce, in der man die Fleifdftiide wieder Heif
werben 1dft, bevor man fie aufgiedbt.

@efiillfe Gier. 3u 12 Gien Hade man 1
Bwiebel, 1 Hand voll Spinat, halb jo viel Peterfilie,
bampfe diefes in 60 Gr. fiiger Butter, lege die Gier in
fiebende3 Wafjer, fodje fie 3'/2 bid 4 Minuten, fdhdle
fie fogleid), jchneide ein fleines Stitd vom tunden Teil
bes Gied ab, lafje ben Dotter in dad verbampfte Griine
fliegen, filge 8 gange (vohe) Gier, Pfeffer, Salz und
Ptusfatnus bei, riihre e3 auy dbem Feuer bid e3 beinabe
bt ift, fillle bie Deifen Cier damit, bede bdie abge:
{hnittenen Stiidden derfelben bdarauf, ftelle jie neben-
einanber aquf eine Platte und giee eine beliebige weike,
braune ober Tomatenjauce daviiber.

Basler Kochidhule.

Raleauflanf., Dan jdneidet aus einem Suppen:
brod gany biinne Sdeibden, meflervitdendid, bringt fie
aufeinanbergelegt in eine Sdiiffel, giept 3 Taffen Heipe
Fleifchbriihe dariiber und ipt fie jo sugededt eine Hhalbe
Stunbde ftehen. Man reibt 8756 Gr. Emmenthalerfiie,
ftreiht eine Auflaufform gut mit Butter aud und bringt
in biefelbe suerft eine Lage von bem gutgetrdnften Brot,
bann Kdfe und abwed)d3lungdweife wieder Brot, Die
legte Schidht mup Kafe fein; dbann legt man nod einige
Ctitdden frijhe Butter obenauf und bacft den Auflauf
20 Minuten in feipem Ofen. Bon einer Lugernerin.

Chocoladebivnen. 1 RKilogramm gute Birnen
werben gefddalt und bdie Stiele daran gelajfen. Tann
werben 100 Gr. Suder mit gany wenig Wafjer Hitb{dh
braun gerdftet, /= Liter Wajjer, 1 Stild Sitronenjdale,
1 Stiid Bimmt und nad) Belieben etwad Rotwein bei-
gefiigt unb bdie Birnen fo weid) gefodht, dah die Stiele
nod) Halten. — Ginige Minuten vor dem Anridhten
werben etnige Loffel voll jiiBer Rahm jorgfdltig dbarunter
gemifdht. Dann werden bdie Birnen, die Stiele nad

oben, in eine Sdhilfjel angevichtet und mit der jdyon
braunen, fleinen Sauce iibergofien. Basl. Kochid.

Waifeln, abigerithrie, Y= LQiter Mild) wird mit
etrter fleingefdynittenen Halben Stange Vanille aujgefodt,
vomn Feuer genommen, 3ugededt und jum langjamen
AbLithlen bet Seite geftellt, worauf man bie WMild) dburd-
feiht, auf’s neue jum Koden bringt, mit 125 G, frijder
Butter, 100 Gr. Kartoffelmehl und 100 Gramm feinem
Weizenmehl, dad man in einer Tajfe falter Wild) glatt
gequirlt Hat, fowie einer Prije Salz iiber dem Feuer
verrithrt, big ein dider Brei entfteht, und diefen, jobald
er fich vom RKafferol ablbft, in eine Sdiifjel ausidilttet.
Man vermifcht thn mit vier jevquirlten Clern, vier
Dottern, etwad Buder und dem Sdnee der Cimeike und
badt bie Waffeln, inbem man einen Loffel voll Teig in
bem beftrichenen Gifen gleihmdpig ausbreitet, dba3 Eifen
langjam und behutfam jdhliegt und die Waffeln erft auf
einer, bann auf ber anberen Seite einige Wiinuten iiber
bem Feuer badt. Sind fie fo auf beiben Seiten hell-
braun, fo-(6ft man fie mit einem Mieffer vom Cifen, be-
ftreut fie mit Suder und Bimmt und legt fie auf Papier
tn bie laumarme Ofentdhre, bid man fo viele Leijammen
bat, baB man eine Sdyiifjel voll der nod) warmen Kudhen
auftragen fann, bie man alg Mehlipeife ober ju Kaffee
und Thee ferviert. Bejonberd zu beadhten ijt, daB Ddie
Waffeln wedber ausfiihlen nod iibeveinanbdergelegt werden
pitrfen, ba fie fonft jofort ihre appetitlide Sprodigleit
verlieren und weich werden, was thnen einen grofen Teil
ihres Wohlgejdhmads raubt; aud) barf man das Waffel:
eifen nidht 3u oft, jondern nur Hin unbd wieder einmal
mit Butter ausitreiden.

Dierfladben. Y2 Qiter vedht fauve Mild) wird mit
etnem Kodhloffel Viehl und jwet Ciern angeriihrt, worauf
man in einem RKafjerol 3/+ Riter fiige Mild) jum Kodyen
bringt, die gerithrte Majje nebft bem Saft einer Halben
Bitrone HinzugieBl und alle3 iiber dem Feuer verriihrt,
big die Iild) volig geronmnen ift. Dann legt man eine
reine Serviette itber ein Sieb, {dilttet die geronnene
Mild) hinein, bindel die Sevviette jujammen und lapt
bie Miolfen itber Nadt abtropfen. Am folgenden PMorgen
thut man den Kdfe in eine Sdyiiffel, vermijdht ihn mit
8 Gierm, 70 Or. Buder, 125 &r, geftogenen, fiigen
Panbdeln und etwas fiiem Rahm, fillt die Maife in
ein mit feinem Defentetg belegtes Tortenblech, bddt ben
Kudyen in magig warmen Ofen und befiebt thn mit Suder.

Cinige Regeln fiiv die SHaarpilege
gibt der franzdiiihe Arzt Caifjamato, der auf dem
Gebiete der Sdybnbeitdpflege ald Autoritdt gilt.
Demnad) joll dad Haar wibhrend der Nadt ge-
flodten werben, mweil e3, wenn offen gelafjen,
brigt und gerveipt. Da3 Haar joll Zweimal
wdbrend ded WMonatd gut gemwajden und Hiergu
Gidotter genommen werden. Audy joll dbad Haar
niemald abgejdnitten, jondern an den Spiken ab-
gefengt mwerden. Um bden Scheitel nidht zu breit
werden 3u lafen, wird derfelbe nadtd audgetdmmt
und jeben Tag nad) ber einen oder anbdern Seite
verdndert. Bum Kammen dient ein grober Kamm;
ift a8 Haar vermidelt, jo muf ed von der Wurgel
aud audeinander gefdmmt werben. Bum Bitrjten
bedient man fi) einer Harten, feften und jauberen
Bitejte. Dad Haar muf man jo lange bitrften,
bid jebed Stdubdjen entfernt und dadjelbe glin-
gend ift.
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Bortvefjlide Hausmittel. Bei fcf)[ed)f

ter Berdbauung it morgend niidtern eine
Orange ober gefodhte Aepfel 3u ejfen, da Friidhte
befanntlid) aufldjend und abjiibrend mirfen. Aud
ber Gaft einer Ritrone in Thee oder bdiinnem
Raffee empfieflt {id) bei Unbehagen durd) Verdau-
ungaftdrung, Erfaltung oder Kopfihmerzen. Der
Saft der Tomaten bei Darmbejdmerden und Leber
leiden, audy blawe Weintrauben wirten blutreinigend
und nahrhaft gugleidh). BemerPendwert ift der
duBere Gebraud) von gutem Spivitusd. Wan
lege bei Crlaltungen, Huften und Shnupfen,
felbjt bet dem Beginn bder bdjen Jufluenza, wo
fig au den borigen nod) Gliederidhmerzen finbden,
Slanellappen mit Spiritud befeudjtet um den
$Hald, veibe damit aud) tidtig die dhmerzenden
Korperteile 3u veridhyiedenen Beiten, bid Linderung
da ift; aud) bei Wabenframpfen empfiehlt jid) da3
legtere Berfahren.

Berwendung von Gitweif bet SHnitt:
wunden. €3 givt faum ein {dneller wirfended
Heilmittel bei Snittwunden ald dad frijde Ci-
weif, welded dem Kollodium borjugiehen ift, gang
bavon abgejeben, dag man e8 meift leidhter ur
Hand hat. €3 berhindert den Rutritt von Luft,
trodnet vaj) und bdie Wunde beilt meift jdhnell
darunter.

.§ Jtmberpf[ege umd @rgte[jung '
Die bauélidjen @d)ularbeiten Der

Kinder. ©3 verfteht fid) von felbjt, daf bdie
Kinder aud) jdon u diefen furzdbauernden BHius-
liden Sdularbeiten eine bejtimmte Beit und einen
rubigen Plap bhaben miiffen, damit fjie ungejtort
ihre Avbeit madjen fonnen und von bvornherein an
ben Crnit ber gleihmadfzigen Arbeit gervdhnt werden.
Fir die hausliden Arbeiten braudjen die Kinber
ebenfo wie in ber Sdule, pafjende Arbeittijde
und Sige mit quter Beleudhtung, damit nidt u
$Hauje verdorben werde, wasd in Begug auf Korper-
haltung und Augenjdonung in der Sdule rvidtig
gemadyt wird. Wan darf fidh nicht dabei beruhigen,
baf3 die Beit der Haudarbeiten in dbiejem Alter u
furg jei, um ivgend wefentlien Scdhaden bringen
au tonnen. Die Kinder find eben nod) zarter und
wenigev widerftanddfriftis ald im veiferem Alter
und verlangen dedhalb gropte Shonmung. Aufer-
bem fann man fie nidht frith genug an alled dad
gemdhnen, wad fie u ihrem eigenen Lohle jpdter
beobadyten wmilfien: Bier aljo an Ordbrung und
vidhtige Korperhaltung beim Lefen und Screiben
Endlid find and die Cinvidtungen an Tijde.

und ©tiihlen leidht jo ju tveffen, bap fie fiir bdie
gange Sdulzeit audreiden, am beften in der Form
von verjtellbaven Arbeitdpulten, wie jolde ofhne
Wtut)e erfaltlic Tmb Nady Dr. DornDblilth.

mtbeitsralemer fih' ben .momtt ﬂnara.

Wo der Frithjahrdidnitt der Obtbaume und
Strdudjer nod) nidht beendet ijt, ift died jdhlennigit

nadguholen. Die Topjobjtbdume werden ausd den
Ueberminterungdrdumen ind Freie gebradt und in
geidiigter Rage bid zum Topfrand eingegraben.
Grbbeeven pilangt man auf gut jubeveitete Beete.
Baumbdnder werben evneuert, Herbitpflanzungen,
die dburd) den Frojt gehoben wurden, miiffen fejt=
getreten werben. Blithende Pirfich- und Apritojen-
jpaliere, Weinjtdce 2c. jhiigt man gegen Nadt-
frojte. Die im Februar empfohlenen Ausdjaaten
fonnen jepit nod) vorgenommen werden. Wan jdt
aud) Bohnen, Riben, CErbien, Sdhmwarzmwurzeln,
mittelfrithen  Ropfialat, Radied, Sommerrettiche.
Sn der gweiten Halfte Mdvy jat man alle Kohl-
avten auf gqut ubeveitete Anjzudjtbeete ded freien
Landed. WMan legt Frithtartofieln, grabt Spargel-
beete und ridjtet den Gemiljegavten 3u fpdtever
Bepflangung her, Diefe friige Bebauung ift fe-
dod) nur bei geitigem Frithjahr mdglid). Ein Lalter
nafjer Boden hemmt dad Wad)3tum und vermindert
die Giite ber Frirchte.

Sm Rievgarten mwerben eingedectte Strdudyer,
RNofen 2. aufgedet und bejdynitten, leBere an
Piahle gebunden, Beete und Gruppen jind von
Qaub u veinigen, Rafenfanten abjufteden. Der
im Herbft auf die Rafenfliden gebradte Kompolt
ift gleihmadpig zu- verteilen. Blumenbeete mwevden,
jofern e3 nidht jhon im Herbit gejdhah, mit BVer=
aipmeinnidt, Silenen, Penjeed 2c. bepflanzt. Sanber-
feit und Orbnung wird fibevall hergeftellt. Sdling-
pflanzen mwerben in Tdpfen gezogen. Wan fdabhrt
mit der Stedlingdvermehrung der Pflangen fort
und beenbet das BVerjepen der Blattpflangen.

%etiﬁttert man ititfitoﬁretd)e %abt-

ung zur Wintergeit und forgt niht ugleidy fiir
audreijende Bemwegung jeined Gefliigeld, jagt ein
wiffenfdaftlih wie praftij durdygebildeter Ge-
wdhrdmann, jo besahlt man gu fibermdfig hohem
Preife den Fettanjay, ben man durd) Darreidung
fetthaltigen Jutterd billiger haben Ednnte. Hithner,
bie beveitd fiberfett find, werben durd) Kovnerfutter,
in3bejondere Maid, nur nod mehr vom Cierlegen
abgehalten, wobhingegen magere Bogel durd) baj-



felbe Mittel zum Legen angeregt werbden Ponnen.
Wenn — trodene und Belle Stille voraudgefetst
— bie Bigel gendtigt {ind, die audgeftreute Nahr-
ung felbjt aud der Lagerjtren herauszujudhen, wm
jo in fteter THatigkeit gehalten u werben, jo ver:
mag dad veridiedenartigite Kornerfutter bdie Eier:
ablage ginftig 3u beemnjlufjen. Sind aber bie
Bedingungen nidht gegeben, dem Gefliigel die un-
entbehrlihe Bewegqung zu veridajfen, jo mwird ein

libertriebened WMak von proteinveiden Futterftojjen
nur da8 Gegenteil bon dem bewirfen, wa3 man
beabfidhtigt — man befommt fette fHennen,
feine obder | pﬁr{id)e Eier.

aber
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10, Ginen wobhljdmedenden BVadjerin fonnen Sie
aud) aus Kaftanien und Rahmidaum beveiten. Suthaten:
2 Rilo Kajtanien, /2 Liter Rahm, Buder und Vanille
nacf) Belieben. Die Kaftanien werden gefddlt, in Wajjer
weid) gefocht, die Haut abgeftreift und bdie RKaftanien
ourchgeprept. Dann wird ein Suderfivup gefodht, die
geviebenen Kaftanien mit etwas LVanillezuder davein ge:
geben und alle3 gut umgerithrt. Wenn erfaltet, wird
biefe Kajtanienpiivee durd) die Fleijdhhadmaldyine auf bie
Platte getrieben, auf ber man ven Baderin jervieven will,
PMan wenbde dabet die Platte fo, daf die der Hadmaidhine
in tumblidper Form entquellende Piivee ein loferes Kopfdhen
bilbet. INit LBanille gefdhmwungener Rahmidaum wird
gleichmapig bariiber gegoffen und wer den Vaderin gar=
nieven will, fann {id) bder Sprise bedbienen, weldhe 3u
Sprigentiichlein gedbraud)t wird. Man fitlle die Sprie
mit Rahmidaum und verwende beim Garnieren die ver:
Jchiedenen Miodelle, weldye dbazu gehdren. Ruv Abwed)s-
Tung fann men jur Garnitur aud) ein wenig Kajtanien-
piiree verwenden und diefe dbann mit gefddlten unbd ldng:
lidy geichnittenen Wianbeln befteden. Mt etwas Sejdic
[apt 1idh) Yo eine hitbjde Garnitur ersielen. e P,
13. Strohiohlen oder Kortjohlen bemwdhren fict) gut,
ebenfo fetne Papierfdhnitel, die aber oft erfelt werden
mitfjen. Dev AUlte,
13. Das Allevbejte ijt: ein Beitungdbogen von
gutem ‘Bapter glatt und jtrafy um den Fiigling gewicelt
und damit in nidt ju enge Sdyuhe geid)lumt B.in 3.
14, Ueber Praftifol fann id) Jhnen feine ndbere
Austunft geben, da iy diefen Avtifel nicht ndher fenne.
Dagegen finde id JImpragnierungsbrillantine, die id
erprobte, fehr empfehlendwert. Die Stahlipdne, basd
Plocyen und das Widjen fallt in der ThHat weg. Wir
baben verjchiedene Rawme imprigniven laffen und find
mit bem Grfolg fehr aufvieden, die BVoben gldnzen wie
ein Spiegel, ohne dabet fehr glatt ju fein und Staud
entwidelt fid) jehr wenig. Der Unterhalt einmal imprag-
nirter Boden nimmt entichieden um die Halfte weniger
Rett in Anjprud) und €38 ftellen fidh) die Koften im Laufe
ber Reit aud) lange nidt fo hod), wie beim Widhfen der
Boden. Madhen Sie vorderhand mit einem obder jwei
Bimmern einen BVerjud. Abonnentin in 2A.
5. Jd habe langeve Reit die verjchiebenen Syfteme
Wafdhmaidyinen, die in der Schweis erhaltlich 1ind, ver-
glidhen und Jomweit moglid) gepvitft und dann jchlieplich
der Wajdmajdine Flury:-Roth, Biivid) 111, Birmens:
borferfivage 203, bdenyBorzug gegeben. dd) fand, baf
bort alle %orgﬁge eiuer braudybaven, leiftungafdbigen und
pod) nicht allzuteuren IMajdyine veveinigt find. Wian er:
fpart dabei gut dbie Haljte an Beit, Brennmaterial und
Buthaten (Seife, Soda 2¢.) und die Wajdye wird {dhon weip.
IBlr Haben bdie fleinjte ummer A 85 Fr, mit Nudwindey
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a 32 Fr. feit Monaten im Gebraud. Da die Firma
Pajdinen jur Probe ausdgiebt, ohne Kaufdverdindlid):
feit, ristieven Sie nidhi3; lajffen Sie eine Fommen und
priifen Sie felber. Alte Hausfrau.
15, Geit lesten Herbit bin id) im Befibe einer
Wajdmajdyine von A. Flury-Roth, Ririch 11T, und davf
biefelbe jeber Hausfrau aui’s Warmite empfehlen. Die
Majdyine wdajdt tadellod fauber und jhnell und es ift
sudbem eine groge Criparnis an Brennmaterial und Seife
su versetdnen. Die Wadfde war frither ftetd ein SGegen-
ftand ber Sorge in unjerer groen Hausdhaltung und
jebt gebts mit fo gevinger Mithe. 3 werben drei Gropen
& 83, 95 und 105 Fr. fabriziert. Verlangen Sie Pro-
fpefte. & R in B.
16. Gin jolched llebel in joldem Alter und ju biefer
Jabreszeit forbert drytliche Behandlung. Bor allem gut
{dlieBenbed lnterfleid, inmmer trodene Fiige, fury vor
Sdylafengehen nur wenig trinfen. Spivituofen meiben.

. in R.

16, v dbad Bettndfien giebt e3 leider feine jicher
wirfendben Deilmittel. Jedodh ift gany gut moglid), dap
bas Pdadchen nach volljtindiger Entmicdlung dag Uebel
vetliert. Bu meiden {ind jebenfalld alle ftavfen ahl:
seiten auf ben Ubend, aud) der Genup von Setrianfen
ift einguidhrdnfen. Bader und eine fraftige Behandlung
bed gangen Organidmus, Forperliche Avrbeit (aber nidht
allu evmiidenbe) ift fehr su empfehlen. Sropere Kinbder
follten mit dem fejten Vorfak in’s Bett gehen, vedizeitip
aufsuwadyen; e3 ift jtaunenerregend, wie gute Wirfung
babet erzielt wird. ©3 foll aucdh bem Bernehmen nad
?uf bem Wege der Hypnoje mander (&rfolg 3u nergeicbne't
ein.

Wir geben Jhnen ein gutes Jteaept fitr Drangen‘
marmelabe Sehn ichone, feinjddlige Orangen mwerben
gewogen unt das gleihe Gewidht Hutzuder dazu ge-
nommen, auf einem Teil bedfelben die Schale der Orvangen
oberfladylich abgerieben, bie Fritdhte Hievauf mit fochen:
pem Waffer iiberpoffen und einige Stunven zugededt
ftehen gelafjen. Lann fdneibet man fie freugmeis ein,
preft ben Saft durd) ein Sieb, focht jie in Wafjer, bis
bie Haut villig weid) ift, fhabt alles Fajrige heraus,
fdeibet fie in dbiltnne Stitde und Lodht diejelben mit bem
Buder und der abgeriebenen Sdyale, bid die Stiide durdy:
fihtig ausiehen, worvauf man den Sajt hingufiigt und
pad Gange nody eine Bievtelftunde fieden [dft, dann
fillt man bie 3u einem Brei gevithrte Mavmelade in
Steintopfe, die man nad) dem Gifalten feft jubinbet.

Fragen.

18. I befie ein jdhdnes Kavten- Album; leiber
ethielt die Ginbanddbede unvotfichtigerweife Fettflecen.
Gewify fann miv eine liebe Leferin bdiefes Blatted guten
Rat erteilen, wie diejelben 3u entfernen find. Jm vor:
aus danft Herzlich Abonuentin im Ausland.

19. Rann man bdie Toilette - Abfalljeife von Berg:
mann & Cie, wirklich sur Toilette gebraudyen? Sind bdie
5 Rilo & Fr. 6 vorteilhaft? Jdh) modite gerne einen Ber:
fud macden. Bielleicht hat aud) fdyon eine Lefevin ded
~Ratgeber” joldie gefauft und fonnte daviiber uvteilen?
Bum vovausd beften Dant. Henriette.

20, it e3 Gitelfeit, wenn ein bie Neinlidyfeit lieben=
bes IMNddchen gelbliche Fleden im efichte, jogenannte
Leberflecten (i) meinerfeits zweifle fehr dbaram, dap bie=
felben mit ber Leber tm Sujammenbange jtehen) durdy
et Mittel su bejeitigen fucht ? Diele Flecden, bie eine
grogere Fladye einnehmen, ald eingelne Sommerjproifen,
jtnd nidht 3u verwechjeln mit diefen. Sie verjdywinden
int Laufe ded Winterd etwas, Halten aber immer im
Srithjahr ihren qefeierten Cingug wieder. Jdh las let-
hin in Pasensd Haudjreund ein einfached Negept jur Er-
langung eined reinen Teintd, das miv einleudytete. Su
ben in den Seitungen oft empfohlenen Mitteln Habe id)
nicht viel Butrauen, aud) find fie mir ju foftiplelig. Fiiv
freunbdliche Antwort danft Hevslid) Lisdhen.

21, Wie fodht man Salat-Ranben jum Cinmachen
weid), ohne daf diejelben ihre jhone, vote Farbe einiger:
magen verlieven? RKleine Koddyin.
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