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6d)lﬁei3eri$d)e Blitter fiir Haushaltung, Kitde, Gefundheits:, Kinder: und
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Berausgeqeben unter Mitwivtung tiidtiger Witarbeiter von Srau & Eoradi-Stabl in Siirid.

Abonnementdpretd: Jdhrlidh Fr. 2. —, balbjabrlid Fr. 1.—. Abonnenmentd nehumen bdie Erpedition, Biderftrafe 58, und jedes Poftbureau
(bei ber Poit beftellt 10 Ct3. Beftellgebiifhr) entgegen. — JFnfertiondpreisd: Die einfpaltige Petitzeile 25 CtB., bei Wieberholungen Rabatt.

Me. 7. IX. Jahrgang.

Crideint jahrlid in
22 Nummern.

Biteidy, 12, April 1902,

Siir Haus und Herd.

-

Fiir Baus und Berd den gufen Rat:

Wanhe' deine Thiiv T friily als Tpaf;

Bufriedenheif, Fets unverdrofen,

Madie jum Randigen Bawsgenolen;

Frofplinn [ade dir off ju Galf,

Balt thn juriik — ju feit’ver Ralf,

Mignmut klvpfe bergebens an —,

Pent Grillen werde nidf aufgethan,

Por BirveitTudit Tdiiebe den Riegel bor —

Por Elrgeir verfdiliefe Thiiv und Thor —

Trittaberdie Freundldiaftiiber die Bdjtoelle,

Gieh thr des Baules freundlidiffe Sielle,

Bdiicbe den Biufl ifir an den Berd;

Balte fie warm und halie Jie fverf,

By daR fie deines Glithes lidy freue —

PDann iPs die edife, dann iPs die freue.
Guftav v. Putlis.

23
Befundheitspflege im Frihjahe.

Bom Cife befreit find Strom und Bade
Durd) des Frithlinga holben, belebenbden Blid:
Jm Thale griimet Hoffnungsgliict!

Der alte Winter, in jeiner Sdmdde,

Bog fid) in vaube Berge juriid,

Crleichtert atmet der Menjd) auf: Der Frith-
ling Bdlt feinen Eingug! Neued Leben und neue
Gejundpeitdfreudigfeit erfiillt Sung und Alt,

Sedy8 lange Wintermonate haben viele Wenfdjen
abend3 in Reftaurationen und Theatern, in Ballz,
Kongert: oder Bereindlofalen mehr oder weniger
gugebradht, bie mit Heiz= und Leudytgafen, mit
Tabafdqualm, Bier= und Speiferimften angefillt
waren. Biele fiihrien aud) am Tage eine figende
Lebendweife im Biireau odber am haudlihen Sdreib-

tijh. Wohl hat dann mander Stuben= und Biiveau:-
menjd) die nadhteiligen Folgen bdiejer Bejddftigung
oiter8 an jid) bemerlt; er mwurde bov ber Ieit ab-
gejpannt und mitbe, befam Kopfjdmerzen und auf
die Bruft legte fidy ein Engigteitdgefiihl, jo bdap
man immer wieber tief aufatmen und bie Glieder
energij veden mufte. Aber bda3d eingige wahre
Heilmittel wandte man dod) nie oder felten an:
tiidhtige Bemwegung in frijder, freier Qufjt; e3 mwar
eben gu jdhlechted LWdetter. Died war niht vedt,
aber €8 ift nun einmal gefdhehen. eyt jebod
heift 3, die Sindben und Nadldffigleiten bdesd
Winterd mwieder gut maden durd) tidtige Be:
wegung im Freien, durd) Herumbantieren in Garten
und Hof. Gin gejundber, fraftiger Menjd) mdge
pann beim Spagierengehen ein etwad jdnellered
Tempo anfdlagen, damit die Brujt fid) redit weitet
und alle Qungenblddden mit Lebendluft fih gan
volljaugen fdnnen, wdhrend ben Nervdien, Kor-
pulenten und Herzleibendben jur BVevrmeidbung von
Ueberanjtrengung ein langjamered3 ehen anzu=
vaten ift. Tabet ift gelegentlihe Lungengymnaitit
jehr au empfehlen, Deftehend in vedht tiefem Ein-
und namentlidy Audatmen. LWer ein unverbefjer-
lier Gervohnbeit3menid) ift, mdge von jesit an
jeinen Abendjdhoppen in einem Dorf- ober Vor-
ftabtlofal einnehmen und Sonntagd aud) feinen
Frihtaffee. NAuf den Spagiergingen joll nie ges
raudyt werden, bamit man bdie baljamijd-jdhone, be-
[ebenbe Ruft in voller Reinbeit einatmen fann,
Den grofen hygienijden Nuken einer jolden Lebend-
weije wirdb man fehr bald an feiner Gejunbpeit
merfen und der Mai wird dann erft red)t u
einem wahren ,Wonnemonat” werben.

Namenilid) die zarten Kndiplein am Wenjden-
ftamme, bie RKinber, mifjen viel hinaud in SGotted
freie Natur, follen botanijieren, Kafer und Sdmetter-
linge fangen. Wenn diefe im jugendliden Gemiite
liegende Naturjdmwdrmerei jpdater aud) nidht weiter
getviecben und mwiffenfhaftlid wvertieft wird, fo
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haben bie Rinder dadurd) den grogen Nufen am
Korper und Geift gehabt, denn Lunge und Hevy,
. TMusleln und RNerben werben geftdhlt und ge-

frdftigt, ble Sinne werden gejdhirft und um Be-
obadyten ber Umgebung gejdidter, wad fiir bie
Prarid ded jpdteren Lebend in jedem Berufe nidht
ju unterjddgen ift. Und menn beim Herumtollen
aud) einmal Hofe und Jade ein Lod) befommen,
{habetd nidyt; beffer die Kleidbung ift defeft, al3
bie Gefunbdheit, benn jeme Idft i) leidht wieber
audbeffern, biefe aber nidt.

Befonderd 3u empfehlen find bdie Wovgen-
jpagierginge, wo Meann und Frau mit Kind und
RKegel weit Hinaudjdhmweifen durd) Waldber und
Auen, Frithmorgend offenbart fih und im Frith-
ling die Natur nod) in ihrer gangen fenjdhen Jung-
fedulidhleit und bdie frijd) fpriefenden und fprojjen-
ben Blatter bder Bdaume und Strduder Hauden
und im Uebermafe ben Belebenben Sauerftoff zu.
Aled ift erfiillt von fener pavadiefijd-reinen, wiir-
sigen Quft, welde jdon der Altvater ber Heil-
tunbe, Hippolrated, ald bad pabulum vitae, al3
unfeve eigentlide Rebensdjpeije preift. Aud) ift da-
mit ja a3 fehr gefjunde und HdHft vorteilhafte
Sriih = Aufftehen  verbundben. Der Kernfprudy;
o Dorgenflunde hat Gold im WMunde” jdheint mir
urfpriinglidh einer Bygienijden Ueberlequng ent:
fproffen, benn mwer darnad) lebt, wird jattjam an
fid felbft erfabrem, mie man bdiel ,aufgewedter”
und frifder ift, wie bdie ganze RKdrpermafdine
gleihjam um 25 Puldjdlage |hneller arbeitet, ald
wennt man nad dem erjten Crwaden fidh nod fitx
ein ober jwei Stunben ,auf bdie anbere Seite
legt". Soldjen Langidlafern fieht man nad) dem
ufftehen ihre Tragheit meift auf den erften Blid
im gedbunfenen, mattfarbigen Gefidhte gefdhrieben,
wenn fie jdlafrig, gdhnend, jdwerfillig — ,e3
liegt ihnen wie Blei in den Gliedern” — dahinge-
jdlendert fommen,

Srifd auf drum, frifd auf im hellen Sonnenjtrabhl,
Toh! itber bie Berge, wohl dburd) basd tiefe Thal;

Die Quellen erflingen, bie Bdume raufden all,

Wiein Hery ift wie die Lerdhe und ftimmet ein mit Sdhall !

Sreilih muB man in bder jebigen wetterwen-
bifhen Jahredseit {id) aud) in ad)t nehmen und
fi namentlid) bavbor Hiiten, durdndifte Kleidbungs-
ftiide angubehalten, jobald man {id nidht mehr in
Bewegung befindet. Denn naffe Kleider entgichen
bem KOrper viel Lavme und find oft die Urjade
von DBeftigen Erlaltungdfrantheiten. Waffer ift
befanntlidy ein fehr guter Wavmneleiter. Cin wavmer
fRovper, aljo aud) der menjdhlihe Leib, giebt an
naffe Stoffe rafd und in grogen Wengen Wavme
ab. Daber ift durdndfte Kleidbung fiir bad Wohl-
bejinden ftetd3 jehr nadyteilig, ed fei benn, baf wir
burd) energijfhe Bemwegung immer wieder die ntige
Warme erzeugen. Profefjor Rumpel hat durd) ge-
naue Unterfudjungen feftgejtellt, dag der LWarme-
verluft ded Kdrperd dburd) nafje Kleidbung dreimal
jo grof ift, al3 wenn man gang unbefleidet wdre,
Sn hodit anjdaulidher Weife erldutert died aud

Profeffor von Pettentofer. Er jagt: Wenn wir im '
Freien najje Fiige oder beffer gefagt najje Striumpfe
befommen und dbann in-ein warmed Bimmer mit
trodener Luft geben, jo Hebt eine bebeuteribe Ber-
bunjtung de3 aufgejogenen Wafferd an. Weun
man an ber Fufbeletoung nur 15 Gr. TWolle
burdndaht hat, fo ift zur BVerbunftung ded barin
aufgehauften Wafferd o viel Warme erforberlid,
al8 man ndtig Haben wiirde, um 250 Gr. Waifer
von 0 Gradb bi8 um Sieden zu erbigen, obder
um mebhr ald 250 Gr. €3 u jdmelzen. Diefe
Warmemenge wird faft audjdlieplih geliefert von
ber audjtraflenden Blutwdvme der Fife. So
gleidgiltig mandje Menjden gegen durdndfte Fup-
befleidung find, fo fehr wiirben fie fid ftrduben,
wenn man ihre e jum Sdmelzen von 250 G,
i3 in Anjprud) nehmen wollte. Und dod) ift die
Gefundpeitdgefaprlichteit diefelbe. €8 barf baber
aud) ald vollfommen erwiefen angefehen werden,
bag bie durd) naffe Kleibung vevanlafgte AbEIH-
lung be3 Korperd in direftem Bujammenhang jteht
mit ben bielen jogenannten rheumatijden Affettionen
und mit den Katarrhen der Sdhleimbhdaute.

3n dem lobendmwerten Bejtreben, dad Eindringen
bed RNegend in unjeve Kleidbung u verbhindbern, hat
man mwafjerdidhte Stoffe fabriziert. Diefe bditefen
aber nidht aud), wie e3 haufig der Fal ift, luft
bidht fein, jonjt beeintradhtigen fie bie Audbdimjtung
ber Haut, erjdweren durd) [uftdbrud dad Atmen
und wirfen jomit Hygienijd Hodjt {dadlih. Die
Stoffe miiffen eben pord3 jein. Jm allgemeinen
ift e8 im Frithjahr vatjam, iiber wavme, wollene
Unterfleibung leichteve Unterfleibung zu tragen;
{hmwere und bide Kleibung beengt die Bruft, be-
eintrdtigt bad Atmen, erjhmwert Gehen und Be-
wegung. Starfe, wohlgendhrte Perjonen Ednnen
jedod) biel leidhter gelleidet gehen, ald Hagere und
magere, benn fie befien an dem Fettpoljter unter
ber Haut eine warmpaltende Sdupbdecde. Ueber-
haupt: ,Cined jdidt fid nidht fiv alle”, man mup
vielmehr auf Alter, Konftitution und Gewdhnung
Ridfiht nehmen und demgemdl handeln.

Frauen-Arbett,

Der Ularkt im April.

Der April bringt unfever Kiide manderlet
neue, nad) bem langen Winter jehr willlommene
Gemitfe, Fijdhen, Seflitgel 2., bie ben Tijd) etwasd
abmwed)8lungdreider ald bidher geftalten. Franzd-
fijder Rofentohl, Kopfialat, junge Kohlraben, Spar-
gel und Spinat 2. viifen an. Der Hiefige Nitgli-
falat fommt zu Ehren, aud) die erften, obwobhl nod
Pleinen Wordjeln madjen ihre Aufwartung neben
ben Steinpilzen und Champignond. Da und bdort
seigt fih bad Enbivien - Gemiife, von bem Fein-
{hmecter behaupten, baf e3, wie Spargel 3ube-
veitet, aud) jdmede wie diefer; Stad)is, Shwarz:
wurieln werden aud) in biefem WMonat nody gern.
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perwenbet. — An frijfen Fridten beginnt man
allgemad) Wangel 3u feiden, da ift denn der Rba-
Barbev ein beliebter Grjat, wenn die Haudfrauen
nidyt fiber verjdhiedene Konferven verfiigen. Orangen,
Ritvonen find immer nody willfommen. Bereingelt
werben bald bie erften diedjahrigen Erdbeeven aud-
geftellt, freilid gu Preijen, die nidht jeder Haus-
frau den Ginfauf bdiefer faftigen Friidte evmdg-
ligen. Blumentoh!l liefert und der Siiben immer
nod) reiflih und in guter Qualitdt. Der Kopf
mufy fejt gefdlojjen und von rvein weifger Farbe
fein, die Blatter, bdie denfelben umpiillen, miifjen
blaulid)-grin audjehen. Sind fie gelb, fo ift dasd
ein Beiden, dafy ber Kopf {hon langere Reit ge-
{dnitten wurdbe. Blumenlohl mup anfd peinlidhite
gereinigt werden und jollte eine bolle Stunde in
{hwadgefalzenem Waffer, die Blume nady unten
liegen, bamit alle Raupen und Jnfeften heraud:
frieen. — Feben den Winter - Kartofjeln, bie
nod) vorrdtig find, tritt die neue Kartoffel bon bex
Snjel WMalta und Algier auf — ed find faft im-
mer rvunde, mittelgrofe Knollen mit feiner Sdale
und wohl{dmedendem Fleijd, bdad jedod) nie jo
mehlig weid) wird, mwie dad unferer einheimijchen
Kartoffel. Die Preife dafiir {ind nod ziemlid) hod). —
Die meiften Fluffijde, audgenommen die Karpfen,
haben im April ihre Laidhzeit Binter fidh und ge-
winnen an Sdmadhaftigleit, ebenjo bie Krebje,
bie jedbod) vorzugdweife in dben WMonaten ohne ,v”
genojjen wevden. ©ehr gute BVraten liefern ur
gegenmwdrtigen Reit bie gemdfteten Lammer, deven
faftiged, zavted Fleiid febr gefdhdbt wird. Aud
ba3 Sdaffleifd ift jetst vecht beliebt und wird, auf
mannigfade Art 3ubereitet, mit jungen Gemiijen
ferbiert. Qunge ®dnfe, Enten und fonftiged Maft-
gefliigel aller Avt, zavte Bacdhihnden, Tauben 2.
find erhaltlih und werden leistere namentlidh) aud
fiir bie Kvantenliihe vermwenbet. Die Butter wird
in der Regel in biefem Wonat billiger und jhmact:
bafter, aud) der Preid der Hithnereier {infkt, bda
fie nun veidlidher vorhanben {ind.

©o regt jid) allgemad) auf dbem Markte junges,
frijhed Reben und bietet der nady Abmwed)3lung
fudenben Haudfrau Gelegenfeit, an neuerjdeinen-
ben Chmaren aud wdirmeren Lndern und Hald
aud) aud hiefiger Gegend ihre Kodyfunft u er-

F.

proben,
28

Reftengeridite aus ibriggedlicbenem
Fleifd,

Fleijdrefte aller At laffen fih leiht und auf
mannigfade Weife u Speifen fiir Wittag- oder
Abenbdefien vermenden ; eine Jujammenitelung ber-
felben biirfte mander jparjamen Haudfrau will-
tommen fein. Die einfadhite At ift dad Hadé,
gu bem man bad Odfenfleijd — aud) Kalbfleifch
lagt fid beimijhen — mit Rmwiebeln fein wiegt

ober {dneidet, in Butter taudt, mit Saly und
PBfeffer wiirgt und nad) einigen Minuten mit Fleijdy=
brithe, aufgeldftem Fleijhertvalt odber aud nuy
heigem Waffer auffilit. RNad) Belieben berdidt
man biefe Sauce mit geriebener Semmel; mandpe
lieben aud) 1—2 LWoffel LWeimwein oder Effig dar-
an. Daju ferviert man Salz= oder abgejoitene
RKartoffeln.

Bu Frifandellen hadt man ebenfalld alle
Anten Fletih fein mit Bwiebeln, — Sdhweinefleifd)
fann nidt allein genommen werben, bagegen fehr
gut Bratenrejte — fligt etmad eingemweidted und
gut audgedriicfted Brot hingu, ebenjo Bratmwurft:
fillfel, ein wenig Salz und Pfejfer, nad) Belieben
1—38 Cier, ein wenig Paniermeh!(, rithrt died gut
durdjeinandver, formt Fleine langliche Poljter ober
runde Kugeln, paniert fie und bact fie im Fett
bitbjh goldbraun. Dagu paffend ift jede Art von
Gemitfe. "

Gebadened Fleifd beveitet man aqud
Reften jeder Art, die man in fingerdide Stiide
{dneibet. WMan taudt fie in jevflepperted i, walst
fie in Paniermehl, dad mit einer Kleinigteit Saly
und Pfeffer, fowie etwad feingehacten Rmiebeln
vermijdht ift und badt fie in der Planne braun.
CEbenfalld eine Beilage zu Gemilfe.

Fleifd-Pfanntuden Dad Fleijd wird
mit Bwiebeln und einem Stitd Sped, jowie etmwasd
Sdnittlaud) gehadt. Dagu 2 Eier, Salz, Pfeffer,
2 eingeweidhte mitrbe Brotden, die feft auzgedritdt
find, bie3, tiidhtig vercithrt, zu einem grofen
Planntudben geformt, dev auf beiden Seiten bei
langjamem Feuer gut durdjgebaden wird.

Bu Fleifdhidnitten (apt fich jeded fbrig-
gebliebene Fleijdh allein odber miteinander gemijdht
berwenben, bejonderd gut Kalb3nieren ober Kalba-
hirn. Wie zum Pfannfuden Hadt man e3 aud)
hier mit Sped, Bmwiebel, Shnittlaud) fein, mwiivat
mit Salz, Pfeffer und Mudtatnuf und fiigt 2 —3
gut jecBlepperte Gier bingu. St alled tidhtig
berrithet, fo ftreiht man e3 fingerdid auj Brot-
ober Wedjdnitten. Sn Heifer Butter badt man
guerft ‘die unbeftridene Seite der Sdnitten und
nadber aud) die beftridjene hiitbjdh golbbraun., Wer
e3 liebt, fann aud) einige Sarbellen und Kapern
unter die WMafje thun, die Fijhden natiwlid fein
gewviegt; aud) etwad marinierter Hdring madt
ben Gejdmad pitanter.

Fleifdpuddbing. Ridte die Mafje genau
fo her wie 3u Fleijdhidnitten, nur mit nod) etwald
eingemeicdhtem, audgedriidtem Weigbrot. Gine Pud-
dingform wird mit Butter gut beftriden, mit
Paniermehl audgeftrent, die Majje Hineingefitllt
und wie jeber andere Pubddbing im LWafjerbabde
1—11s Stunde foden gelajjen; mande baden
ihn aud im Badofen. Dagu giebt man eine
jhmadthafte Sauce und RKartoffeln.

Gefitllte Pfanntuden. Man badt einige
vedht binne Plannfucdhen, Dbeftreiht fie mit ber=
felben Majje wie die oben angegebenen Sdnitten,
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tollt fie ujammen und badt fie nodmald rajd)
auf beidben Seiten durd). Pajjend u Spinat und
bergleichen.

Fletjdhpoliter. Hiegu eignet fidh) hauptjad-
lih Sdmweinebraten, Kalbfleijd) ober Hammel-
fleijh. Man {dneidet ed in beliebig groRe, aber
diinne Sdeiben, taudyt diefe in einen fteifen Plann-
tudjenteig und badt fie aud {drimmendem Fett
rajd) Heraud. Hievsu pafjend ift ald@ Beilage
griiner ober RKartoffel-zSalat, aud) Gemilfe.

Fleifdialat. Die Refte werden fein ge-
wiegt mit reidlid) Bwiebeln (nad) Belieben aud)
mit 1—3 Dartgelodhten Ciern, etmad Sarbdellen,
gepfeffert, gefalzen und mit Gfjig und Oel wie
©alat angeridtet.

Ragout Uebriggeblichened Odjfen= oder
RKalbfleijd), aud) beided gujammen, wird in Witrfel
gejdnitten und in Butter nebft Rmwicbeln und
etwad Saly vajd gebraten. Dad Fleijdh wird her-
audgenommen, in dem Feit 1—2 KLiffel Wehl
braun gevdftet, mit Fleijdhbrithe oder aud nur
heigem Wafjer aufgefillt (nad) Velieben Jitvonen-
{deiben ober Wurzelwerf mitgefodyt, um den Ge-
{hmad pitanter ju madhen). Wan feiht die Sauce,
wenn fle !/« Stunde lang ugedectt gefod)t Hat,
burd), giebt dad Fletjd mwieder hinein und lat
einmal auffodyen. Hierzu ferviert man Kartoffel-
ober Wehlf(dGe, audy Waccaroni ober Nubdeln,

Paftete. In eine grofe Form, die veidlidh
mit Butter beftriden und mit Paniermehl audge-
ftreut ijt, giebt man lagemmweije: in gang feine
Sdeibden gejdnittene Kartoffeln, etmad in Butter
gebdmpfted Gemiife, wie Crbien, Mdhren, Wir-
fing 2c., jobann ba3 feingejdnittene Fleijdh), auf
dbiejed einige Butterjdeiben, dann mwieder Kartoffeln
u. §. f. Berbefjert wird dad Geriht, wenn man
auf jebe Rage Fleijd einige LWffel Bouillon oder
Gleijdertraltldjung giebt.  RKartoffeln bejdlieken
die Fillung, dbie man 1—1'/: Stunde bei guter
Hige backt, auf eine wavrme Platte ftitvgt und warm
ober falt ferviert.

Kleine Pajtetden. WMan fauft beim Kon-

bitor Fleine, ungefiillte Pajtetdhen aud Bldtterteig,
(5—10 Gt3. per Stiif) oder madyt Velbft jolche
und fiillt in biefe je einen guten Theeldffel voll
pon dem feingehacften- Fleijh), bad mit Bmiebeln
leicht in Butter gebdmpft, gewiirat, mit einem Loffel
fauren Rahmd, 1—2 Cigelb und etwad einge-
weidhtem Leifbrot tiidhtig verviihrt wurbde, und
1aft fie in dem Bacdofen auf einem Brettchen obder
Bled) langjam Heif werden.
Falide Pafteten. Mit obiger Maffe fillt
man
a) Dartgejottene Eier an Stelle bed Hheraus-
genommenen Dotterd: eine fehr wohljdhmedende
Beilage 3u Salat,

b) abgefottene, innen audgehdhlte SKartoffeln,
bie. man DBalbievt, nadpem fie gejdhdlt find und
nad) bem Fillen in einer tiefen Pfanne in Butter
unten gelb badft. Unten jdneidet man ein Stiddyen

ab, damit fie feft aufftehen. Bor dem Anvidten
deckt man jie einige Minuten u um Ddampfen,
aud) fann auf jedbe einige Tropfen Bitronenjaft
getrdufe(t merden. Kleine Kartoffeln merden gany
gefiillt und niht in der Witte durdygefdnitten.

¢) Bon Semmeln veibt man jorgjam die Rinbde
ab, entfernt die Brojamen durd) ein Lod), da3d
man oben und unten madyt, weidht jie etwad in
Mild) ein, dritft {ie ausd, indem man adt giebt,
fie nidt au gerbrechem, fillt fie mit dev Fleijd-
mafje, taudt fie in erflepperted i und bact fie
auf beiben Seiten in veihlid) Buiter Hitbjh gold-
gelb.

Selbjiverjtandlih mwerden alle bdieje Geridhte
nod) wohlihmedender, wenn man fie mit frijhem

AR AR AR

Reinigung weifer Pelz: und Woll:
faden. Wenn bder Winter dad Land verldapt,
werden bie mweifen Pelzboad und Woljaden einer
Reinigung bebiirfen, ehe fie fortgerdumt werben.
Empfehlendwert ijt die Reinigung mitteljt der fo-
genannten WMehlwdjde. LWeiged Wehl {tellt man
bagu in einer Sdiiffel warm, bdod) bdarf e3 nidht
im geringften brdunen. Nun taudt man den weifen
Pelzgegenftand ein und veibt ihn mit den Hinden
in dbem Wehl ganz jo, ald wolle man wajden.
Died dauert jo lange, bid er vein ift. Um bdied
genau 3u prifen, ftellt man ba3 angejhmugte
Wehl beijeite und nimmt etwad veined, mweldes,
wenn bder Pelz gut geveinigt ift, nidt verdnbert
audfehen bdarf. Mit Woljadjen, die durd) Be-
handblung mit Waffer verlieren mwiirden, verfdhrt
man ebenfo. Sie werden nadher nod) in Weh(
gevieben, melded mit etwad trodenem Ultramarin:
blau vermengt worden ijt, — bdad ijt jedbod) bei
Pely unndtig. Man Elopft die Boa nad) der Rei-
nigung gut aud (Woljadjen werden gebitiftet). Diefe
gang gefahrloje Walde Fann dringend empfohlen
werden. Dad Wieh!, dad durd) Ultramarin giftig
wird, ift jofort mwegzujdiitten.

Alerlei Ratidlage fitr die Kitdye.

Behandlung dver Kiddenfrduter. Sdmt-
lihe Kadentrauter, wie Peterfilie, Dill, Kerbel,
Majovan, biigen einen grofen Teil ihred TWohl-
geldmacfed und ihred miirzgigen Dufted ein, menn
man nad) bem Rerfleinern mit dem Wiegemefjer
bie Rrduter nod) langere Beit liegen lapt. Die
gemwiegte Mafje ol jofort verbraudt werben. Aud
foll man bdie Krduter nidyt erjt unmittelbar vor
bem Gebrand) mwajden und dann mit dem an-
hangendben LWafjer tlein mwiegen; nuv troden und
jdmell gemwiegte Krduter behalten ihren ganzen Ge:-
{hmac.

Ein gani einfaded Wittel, bad Plagen
ber Bratwiivfte beim Braten u verhitten, bditrte
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pielleifit nod) mander Haudfranw unbefannt jein.
©tatt biefelben, wie jonjt fiblid), vorher in warmesd
Waffer zu legen, darf man fie nur vor dem Braten
in ein mwenig Ffalter Mild) ummenden und ed wird
felten vorfommen, dag eine bderfelben plat.

Um Gefrovened jeder WAt gejdmeidig
und fmadhajt ju maden, giebt man an das-
felbe, wenn ed eben Halb gefroven ift, eine Ober-
tajfe voll gefdlagenen Rahmed und evgielt mit
diefem einfadjen Mittel durd)idhlagende Erfolge.
Wie alled Gejrovene fleigig umgeftoden werben
muf, jo natitlidh aud) diejed, damit jid) die Sdlag-
fabne gut verteile.

Bleibt ein Kuden in der Formhdangen,
jo lege man ein najjed3 Tud) auf die umgeftiilpte
Form undb nady ciniger Reit wird fih dber KRuden
tabello3 bon ihr [dfen.

Gelbe und weifje Strohhitte werden
gut audgebiirftet und mit einer jdonen, fjaftigen
Ritrone volljtdndig abgerieben, bann nod) feudt
mit fein abgeriebenem Sdyrefel dicf beftreut und
mit einer veinen Biivite tiihtig gebiirjtet. Sie
mwerben wieber wie new.

Gnge Handjdubhe weiter u maden.
Man Dbejeudytet ein mweifed Tud) und widelt in
pagfelbe die gu engen Handjdube ein. Nad) einigen
Stunden nimmt man bdiefelben Beraud und man
wird beim Angiehen finden, daf dad Leder weit
dehnbarer geworden ijt. U der Farbe ded Lederd
nidt zu jdaden, darf dag Tud) jelbjiveritandlid)
nidt ju naf fein.

Gummiwdide reinigt man am beften mit
Quillayarindenmwajjer und Bimajteinpulver mittelft
einer Biwjte. Durd) bden dfteven Gebraud) von
Geife wird bdie Wajde gelblid) - jhmugig. Will
man die Wafde bleiden, jo legt man bicjelbe in eine
gut fdliegende Bledhblidhje mit einigen Kampher:
jtictden, worin diefelbe einige Tage bleibt.

Montag: Spinatfuppe, *Wienerfdhnilel, gebadene Kar-
toffelcdyen, Kopijalat.

Diensdtag: Erbsjuppe, *Hammelgeridht mit Reis, Spargel,
Orangentiidlein.

Mittwody: Wehljuppe. *Entre-Codtes mit jaurem Rahm,
Kartoffelfroquettes, Stadyis. . .

Donnerstag: Klave Fletichjuppe, gejoitenes Rindileildy
mit Senffauce, *Riihreter mit Sdhinfen, gedilnftete
Aprifofen. . i

Freitag: Sagofuppe, Rindfleifdragout, *Spinatflsge,
gebrithte Gierfuchen. o .

Gamstag: Reisfuppe, Kalbsfoteletten, Enbdiviengemiife,
Frudyttdrtden, o

Gonntag: *Spargeljuppe, *Hithner mit SBitvonenjauce,
*Rajepajtetchen, iberyogener Rind3braten, Kartoffel:
siivee, *Punjdauflauf.

Die mit * bezeichneten Regepte find in diefer Nummer u finden.

Kod)- Regepte.

SByacvgeljuppe, Man dhneidet die ndtige Anzahl
gepubter bitnner Spargel, {o weit fie zart find, in wei
Gentimeter groge Stiiddjen, fodt fie in Waffer ober
leichter Fleifdhbriihe weich, verbidt dic Suppe mit einer
gelben Wiehlichwite, wiirzt fte mit ein wenig gehacter
Peterjilie und legt beim Anvidhten entmeder gerditete
Semmelwiirfel oder fleine, in Saljwajjer gargefodhte
Gemmelflopden hinein. — Gbenfo [aft jid) bad LWaijer,
worin ganger ober Bred)fpargel meidhgefodht worden ijt,
trefflid) au einer woblihmedenden Suppe vermwenbden,
indbem man bdasjelbe mit einer Einbrenne verfodyt obder
mit jwei Cidottern legiert, mit etwad Peterfilie wiirst
unbd iiber Senumelwitifeln anvtidtet.

Bitfner wmit BifronenTauce. Bwei big drei
tagsd zuvor ausgenommene, gerupfte unbd gefengte junge
Hithner werdben audgewajden, dreffiert, niit Spedidyeiben
umbunbden und in einem RKafferol mit Butter mweid)-
geditnftet, dbann nimmt man fie heraus, fdymwist in ihrem
Brateniaft einen Loffel Viehl hellbraun, driidt den Saft
einev Ritrone hinein, thut nod) eine halbe, in Sdeiben
getfhnittene Sitrone unbd eine Prife Saly nebft etwasd
leifdbrithe Hhingu, LaBt alled zu einer jdmigen Sauce
verfodben, legt die Hithner hinein und bdiinjtet jie nody
eine reichliche BVievtelftunde davin, bevor man jie aufgiedt.

Bammelfleijdigeridit mit Reis. Seit der
Bereitung 2 Stunden. Man {dneidet 3/« Kilogramm
mageres Lammfleijd) in Wiirfel, brdt fie mit 50 Gramm
in Witifeln gejdynittenen Swiebeln durd, giebt Sal und
Preffer davan, giept 1 liter Fleifdbrithe aus Liebig’s
leifdhertraft dagu, fiigt 350 Gr. gebriihten Reig bei,
jowte eine halbe in Sdeiten geftnittene Sclleviefnolle
und fodit bies jujammen langjam meid). Dian giebt ju-
let 4 Ubffel Tomatenbrei an die Speife und ridtet jie
in tiefer Siiffel an.

Wiener[dnifel. 1 Kilogramm Fleifdh von einer
milrben, grogen Keule wird ju Sdnigeln zevteilt, geflopft
unbd gefalzen, hdufig aud) mit feinen Speditveifen gelpidt,
in fetnem Mtehl, gefdhlagenem Ei und geriebener Semmel
umgemwenbdet und in heiBer Butter auf beiden Seiten gold:
braun gebraten; wan gavniert jie mit Peterfilte, belegt
fie it Bitvonenjdeiben uad Kapern und giebt fie u
feinen Gemiifen obder gejdymorten Kartoffeln.

Hntre-Cotes mit [aurem Ralmr, Die gehorig
vorbereitetenn und geflopften Fleifhitiife werden mit
Ealy und Preffer beftreut, in zerlaffene Butter getaucht
und 1-2 Stunben jtehen gelajjen; eine Stunbde vor bem
Anvidyten brat man fie rvafd) in reidhlicher Butter auf
beiben Seiten braun, ftdubt einen gebdujten Eplofiel
Meh! itber bas Fleifd, [dft dasdfelbe eintge Minuten
stehen, giept bierauf '/2 Qiter jauren Rabhm in die Sauce,
fitgt etwas gerichnittened Wurzelwer!, Preffers und Ge:
wilrgfdrner hingu und bdiinfret das Fleifh davin gut zu-
gededt vollend3 weich. LVor dem Aufgeben gieft man
bie Sauce burd), fodyt fie mit einigen Loffeln ftarfer
Bouillon auf, feharft fie mit Ritronenjaft ab und ferviert
fie nebjt gefdymorten RKavtdffelden ju den mit Kapern
und Sitronenjdeiben garnierten Entre-Cotes,

Byinathlofe. Bwei reidlide Handooll Spinat
wevben gelefen, gemajden, in fiedendem Salzmafjer iiber-
fod)t, abgegoifen, mit frilhem Waffer gefiiplt, gut aus:
gedritdt und durd) eine Sieb getrieben: hierauf riftet
man unter bejtindigem Umrithren 100 Gr. geriebene
Semmel in 125 &r. Butter geld, jdhwist ven Spinat
mit burd), [aft thn etwad austiihlen, vermifdht ithn mit
vier gerquirlten Giern, etwad Saly, geriebener PMustatnuf
und nody 100 Gramm geriebener Semumel, formt runbde
Riope aus der Majje, bie man in geriebener Semmel
unuvenbdet und entmweder in Heifem Schmaly dddt oder
in Salywajfer garfocht.

Ralepafetdien. (Fiiv 6—8 Perjonen.) 50 Gr.
Butter, 50 Gr, Meh!l, 1 Tajje Rabm, 2 Cier, 100 Gr.
geriebener Parmefanfdje, 1 Taffe Mild), Salz, Vieffer,
Mustat. Bldtterteig nad) Bedarf. Subereitung: Das
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Mehl wird in ber frijden Butter gedbiinftet, mit Mild,
und Rahm abgeldihi und 10 Minuten gefodht, dann
witb ber geriebene Parmefanfife und die Gewiirse bet-
gegeben. Die Cler werben mit gany wenig Mild) ver:
flopft und unter ftarfem Rilhren in die Maffe hinein-
getropft. Danu werben fleine Bledh)formden mit Butter
bepinjelt, mit Bldtterteig ausgelegt und halb mit der
Mafje eingefitlt und in siemlidh guter Hise gebaden.
Die Paftetchen miifjen jehr heif ferviert werdben, falt ge-
worbene Lonmen im Heifen Ofen wieber exwdrmt werden.
Subereitungszeit: 1z Stunben, wenn der Blitterteig
gemadt ift.
Aus bev biindbn. Kod)- und Haushaltungdjdule tn Chur.
Rithreier mift Bdinken, Su 6 Ciern 125 Gr.
Sdyinfen, einige Loffel Rahm oder Wild) und eine Prife
Gal;. Siife Butter ober gehadtes Sdyinfenfett mache
man auf ftatfem Feuev flil{fig, vithre den fleinwilrfelig
gefdmittenen Sdhinfen ein wenig davin Herum, dap er
blo3 warm werbde; bann {dittte man bie mit Rahm obder
Mildh gerflopften Gier Hingu, rithre fie etwad auf dem
Teuer und ridhte e8 an, Yobald fie eine lodere Maije
bilben, Basler Kodhichule.
Punldi-Buflauf. RNaddem man /2 Liter Rahm,
100 @r. Butter und 180 Gr. Buder jum Koden ge:
bradht, rithrt man 180 Gr. feined Wiehl Hinein und Locht
unter fortbauerndem Umrithren iiber gelindbem Feuer einen
fteifen Bret, den man nad) dbem Auskithlen mit 8—10
Gibottern, ber abgeriebenen Sdale und dbem Saft von
2 Bitronen, /s Liter Rum, einer Prife Sal; und dem
fteifen Schmee der Glweife vevmengt, in eine Form fitlt
mit Buder beftreut und eine Stunde badt.

Prangen-Marmelabe. Su biefer NMarmelade
eignen fich die Sevilla-Orangen am beften. Wan wajde
fie auerit titdhtig und Loche {ie bis jie jo weid) find, bap
man fie mit einem Strohhalm dburdhfteden fann. Sie
bilrfen aber ja nidt verfodhit werben. Dann mwerden bdie
Orangen gejchdlt, die Sdhale in gany bditnne Sdeiben
gejchnitter, die wetBen Fajern und die Kerne entfernt,
unb dbann dag Fleijd) ber Friidhte mit ben jer{dhnittenen
Gdalen in Buder (je 1 Pfund Suder, ju 1 Pfund
Orangen) gefodht, bi3 die WMarmeladbe die gewiinjdhte
SKonfiftens hat. MWenn undtig fann ein wenig frijdes
Waffer beigefilgt werben. Das Waffer, worin bie gangen
Orangen gefodt werben, mwdre ju bitter jum Gebraud.
Pan fann aud) auf folgende Weife verfahren: Die
Orangen fonnen vor dem Koden gefdydlt wevben; bdie
Sdhalen werden dann in gang dilnne Sdeiben gejdhnitten
md gletd mit dbem Fleild), naddem bdie Fafern und
Kerne entfernt worden) im Juder gefod)t. Auf diefe vt
ift ein oiel ldngeres Kodjen erforberlich. G. € 9.

Dad Ei als Kriftigungsmittel wird
am beften in perquirlitem Bujtanbde genofjen, wenn
e3 o) genommen mwerden joll, dba beim Austrinten
ber Gier nur eine gevinge Wenge bed Eimweify ver-
baut wird. Befler ald ein roh) audgetruntened Ei
verbaut man jdjon ein weidgefodhted, mwenn bdiefed
nur vedht gut gefaut wird, wad beim Audtrinfen
nidt gefdehen fann, in Folge bdeffen dad Ciweif
in einer flumpigen WMafje im Wagen liegt und
nidt audgenupt wirdb. Bon vielen witd dad Ci-
gelb ald der wertoollere Teil bed Eied angefehen
und bedhald ofhne ba3 Eiweig in Kranlenjuppen
gevithrt. Diefed ift jebod) verfehrt; man jollte da3
gange Gi baju verwenden, dba bad Eimeify ben
grogeven Gebalt an Nabritoffen befitt, mwahrend

bem Eigelb bagegen mehr die Fette und Ge jhmad3
ftoffe etgen jind.

Beridyiedene Nahrungsmittel haben
untlengbarven Cinfluf auf die Stimme.
©o 3 B. find jiige Orangen (Rimetten) und un:
gegorener berbiinnter Sitronenfaft von audgezeid)-
netem Ginflug, Effig dagegén madt eine fehr raube
Ctimme. Die raubefte Stimme aber giebt Apfel:
wein, bei Frauen der Genufp von Bivnen. Pfeffer
ift ftreng su vermeiden, dedgleiden gewiirzte Saucen
und veizendbe Getrdnfe. Traubenzuder, Objtzuder
ereugt oft Gaumenentilindbung, ober Eridlaffung
ber Stimmbander. Sirup, Créme 2. ift in der
Crndhrung befondberd zu meiden von bdenen, bdie
biel 3u jpredjen Haben.

Setdene Kleidungsftitde trigt man
nidt unmittelbar auf der Haut, da BVergiftungen,
beijpieldmeife burd) mit Binn bejhmwerte Seiden:
ftriimpfe, vorfommen. Befonbderd ftart jdhmitende
Hautjtellen bdiirfen nidht in unmittelbare Berirh:
rung mit der Seide Fommen,

NN NSNS
= x Stvankenpflege.

Nafenbluten. Nafenbluten ift ftetd ein
Reidyen einer gejundpeitliden Unordbnung im Korper.
Hianfig tritt Nafenbluten in den Entwidlung3-
johren (12.—18, Lebendjahr) auf. Da liegt ihm
meift eine fehlerhafte Bujammenyjepung ded Blutes
- Grunde, 3. B. Bleidjudht. Jn den jpdteven
Jabren ift Nafjenbluten eine Haufige Begleit-
erjdeinung von Blutandrang jum Kopfe und ver-
it und aljo eine fehlerhafte Verteilung ded Blutes.
Reinedmwegd jelten ift Nafenbluten im Alter, ein
Sturmgeiden, eine Notfahne, audgehangt von der
Natur, um vor drohendem Sdlagfluf (Apoplerie)
3 mwarner. Der Franfhafte Blutandrang um
RKopfe in BVerbindung mit einer franthaften Bridig-
feit der BlutgcfdBe fprengt eben deven Wandung.
LWenn died bei einem Blutgefife ded Gehirnd ge-
jdhieht, fo ift ba3 Sdlagflup. Dad Blut ergieft
ftd in bie Gehirnmaife, zevtriimmert die Nevven-
gellen, und je nad) bem Orte der Blutung und
ber Avt der zerftdrten TNervenzellen, ift Lahmung
ober Unfibigleit u fpredhen, su {dreiben, 3u lejen
oder geiftige Sdwdade 2c. bdie Folge. — Man
bringt Nafenbluten um GStillftande, indbem man
tuhige Ridenlage einnimmt und je eine Falte
Komprefie unter den Naden und auf dben Najen-
viiden legt. Sn bartnddigen Fdlen verbindet
man damit ur Wbleitung bed3 Bluted eine Heife
Sdjentel- oder Wadenpacdung. Bei ftarfem Blut-
andbrang zum Kopfe und Lranfhafter BVolbliitigleit
bat man indejfien dad Najenbluten al3d eine Selbit-
bilfe der Natur zu betradten, welde und bdor
Sdlimmerem (Shlagiluf u. dgl.) bemahrt. Dem-
entjprechend {tillt man bier dbad Nafenbluten nidyt.
Qmmer aber, und dad ift dad Widtigjte vom
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Gangen, 9at man, wie gejagt, dad Nafenbluten
al@ Reiden einer gejundbeitlihen Unorbnung 3u
betradyten. Auf die Heilung der Urjade der frant-
baften Blutzujammenjegung odber Blutverteilung
u. bgl. fommt e3 an, nidht aber auf die Stillung
bed Jajenblutend an fih! — Wan braudt ja
nur bie leifen Mabhnungen der Natur ju Headten,
au verjteben und 3u befolgen, um {ih vor grofem
und oft nidt mwieder audjugleidendem Shaden u
bemai)ten. »Kurbevidhte”,
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Dad ftandige Liegen auf betiewm
Seite beim Sdlafen ift fir fleine RKinder nidht
empfehlendwert. Viele Mirtter, Ammen und Pileger-
innen BHaben bdie Gewohnbeit, wenn bdie Sdlaf-
ftatten der Rinder an der Wand {tehen, die Kinder
jo zu lagern, bag bad Gefidht der Wanbd ugelehrt
ift. &3 gejhieht bied aud bem Grunde, damit
die Rinder durd) die Helligfeit bed Bimmerd nidht
am GEinjdlafen gehindert oder im Sdlaf geftdrt
werben. Solded Liegen immer auf derfelben Seite
it aber bedfhalb jdhavlidh, weil hierbei die betreffende
Brufthdlfte anhaltend gedbriicft wird und dann jdhlieh
lid) Beim Atwmen juriictbleibt, jo dap der entfpredende
Lungenflitgel i) nidht jo vollfommen auddehnen
fann, wie der aqnbeve. Hievan Ldunen {id) dbann
jpdter Grlrantungen bdiefed Lungenflitgeld anfdliefen.
Befonderd entwidelt fid) in einem bei der Atmung
jtandig uciickbleibenden Rungenabjdnitt mit Bor-
liecbe die Qungenjdwindjudt. Ein derartiger an-
baltendber Drud fann bei jolden jungen Kindern
beahalb bieje Folgen Haben, weil in dem Wlter die
Brujttnoden duferit weid und nadygiebig find,
baher fehr leidt Formverdnderungen erleiden. Man
foll bie Rinder ftetd abwed)jelnd einmal auf bdie
redte, einmal auf bie linfe Seite und einmal auj
ben Riiden hinlegen.

Kinder follen bei ridtiger Grzichung gar
feine Furdt fennen. Hat fie aber einmal
Befits von den Fleinen Leuten genommen, dann ift
mit ®ewalt niht dagegen anzufimpfen. €3 ge-
hovt Rubhe und (iebevolle Geduld der Wutter da-
3u, artlidhed Lenfen und Beweife der Grundlofig:
feit ihrer Angft, ehe bie tleinen Herzden bdas
angftlide Poden verlernen.

z

ﬂtbeitsralmber im monat %ptil
Da Nadtjrdjte in diefem WMonat immer nod) 3n
befiivdhten find, barf man nidt verjdumen, bie
Piirfid:, Aprilojen- und Weinjpaliere u jdhigen.
Rirjden, Pflaumen, Birnen und Wepfel mwerden

perebelt; suerft bie frihtreibenden RKiriden, julest
bie Wepfel. Mit befonderem Eifer follte die Ber-
tilgung der ben Objtbdumen jdddliden Jnfeften
betvieben mwerben. Die RKafer bed Upfelblitten-
ftederd und ded Birnftedyerd jdhiittle man von den
Bdaumen unbd fange fie in audgebreiteten Tiidfern
auf. Bei BAmwerg: und ESpalierbdumen madt ed
feine qroRe Miibe, die braunen vertrodneten Bliiten
abjupfliifen und die in benfelben ftecfenden Larven
ber {dadliden Jnjeften 3u vertilgen.

Die Grdbbeerbeete werden unfrautfrei und loder
erhalten und bei trocfener Witterung rveidhlid) be-
wdffert. Der Wpril ift der eigentlihe Sae- und
Pflangmonat, da einige jdhon frither empjohlene
Ausdfaaten witterungdhalber erft fest borgenommen
werben fnnen. Wan fat frithe, mittelfrithe und
fpdte Grbfen, Kohlarten, Kopflalat, Sommerenbdivien,
berjdicdene Kudenfrauter, Sommervettige, Rabiesd-
den, Spinat, Mangold, Runteln, Kerbel, Arti-
jhofen 2c. Enbde April onnen aud) an warmer,
qefdiiter Qage friithe Bujdbobhnen gelegt wevden.
Bujdbohnen, Gurten, Kicbifje legt man aud in
Thpfe und pflangt jie Mitte Wai aud. Friihe
und mittelfriipe RKartoffeln, alle fiberminterten Kobh(:
arten, Kopfjalat, Sellerie, Laud), Porree aud) Weer-
rettig werben gepflanzt. Die Beete miiffen loder
und unfrautfrei gehalten werben. Tean jorge iiber-
baupt, daf im Frihiahr dad Unfraut nidt u fehr
iiberhand nehme, man wird bann im Sommer aud
weniger darunter gu leiben haben. Dad Giefien,
wenn e3 ndtig ijt, Beforgt man in dben Worgen=
{tunben.

Sm Bievgarten febt man die im WMarz be-
gonnenen NArbeiten fort, veinigt ben Garten, beforgt
ba3 Anbinden, Anbejten 2c. Die Blumenbeete und
Gruppen werben eingeteilt und ur Bepflanjung
bergervidhtet. Nidht angetriecbene Georginentnollen,
Glabiolen, Ferravien, audy in Topfen itberwinterte
Nelfen wmiflen gepflangt und Hdartere einjdhrige
Sommergemwdd)ie, wie Kornblumen, Ritterjporn,
Lein, Mohn, Portulaf, werben auf Rabatten und
Beete gefjdet. Hyazinthenz und Tulpenbeete miifjen

bor ftarfer Sonne und Beftigem Regen gejdhiist
werben, wenn ihr Flor lange erbalten bleiben joll.
@artere Ribel- und Topfpflangen wie Lovbeer,
Oleander, Granaten, Wigrten, Anfuben werden ind
%rete gebradht.
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AE bmud)bateé miftmatetial ift fur
bie Kanavien: und Pradtfinfenhede Waldmood u
empfeblen. Sn Wood Tann {id) ber Vogel nidht
verwideln, 8 bietet in Ddiefer Beziehung mehr
Siderheit fiir die Brut. Dan behauptet aud),
baf fid in Moodneftern nidt fo leidht Ungesiefer
einniftet, wie in folden, zu bderen Bau Charpie
vermendet wurde, aud halt Mood die Warme langer




Nidht unmefentlid) fpridht jiir die BVevwendung von
Moo die Loftenlofe Bejdaffung dedfelben, wenigfiensd
wenn der Bogellicbhaber in der Nahe eined Walbed
wobhnt.

Bur rentablen Jicgenhaltung gicht
ver ,Praft. Wegmweijer” folgende Ratjdlage: Die
Biege verlangt einten wavmen, luftigen und jhdnen
©tall; man verjdume alfo nicht, Fenfter an feinem
Biegenjtall angubringen, den Stall vidhtig au ven-
tilieren und gut zu ftrewen. Am beften eignet fid)
eine Torfmullunterlage. Der Wift ift nur bei
gutem Wetter aud dem Stalle u entfernen und
vann jogleidh wieber gut eingujiveuen, weil durd
bad AuBmiften eine ftarfe AbLIHlung ftatifinbdet.
DBefinden fidh Hiihner mit im Biegenftall, wie dasd
haufig und aud) mit Vorliebe gejdieht, fo mweife
man gleidzeitig ben Stall mit aud, um dad Un:
geziefer abgutdten. Die Fiitterung jei die folgenve:
WMorgend gebe man uerft ein mwarmed Getrdnt
von gefodhten Kartoffeln und Ritben, vermijdht mit
Srudgtidyrot und Kleie. LWenn man e3 haben fann,
gebe man nody Malzfeime ober WMalstreber dagu,
da bdiefelben febr milden. Obne guted und frdf-
tiged Getrant faun man aud) nidt auf Hohe Mildy-
evtvge redynen. Gut getvdnfte Tiere geben aber
4—5, ja jogar 6 Liter Mild) pro Tag. Mittag3
erthdlt bie Riege RNiben, etwad Hafer und Heu,
Rlee, Rauhjdrot oder Grummet. Abendd giebt e3
wieder dagjelbe Futter, wie am BVovmittage. Heu
und Giummet joll nad) jeder Mahlzeit gegeben
werden, cbenjo {ind fleine Saljsugaben bdienlid).
Derartig gefiitterte und gepflegte Tieve geben eine
wohljdmedende Mild) und find, wenn von guter
Abjtammung, fehr rentabel.

M AMPAS AN

AUntworten,

16. Jd) mocdhte aud) ein gutes IMittel gegen das
Uebel bed Bettndfjend anmeifen. Der Todhter einer be:
freunbeten Familie half nur die Cleftrizitat. Das
Kind litt von flein an, wohl durd) Crfdltung besd Unter-
leibe3, burd) Tragen von furzen bdiinnen Kletdbden und
Halbftritmpiden — felbft im Winter — big jum 17.
Sahre an biefem lebel. Die Cltern probierten alle nuy
denfbaven Wiittel, gaben dHasd Kind auch gany 3u einem
Arzt in Behandblung — aber alled umjonjt. Da ging
dag IMadden einft mit Befannten in eine Bude, in
welcdper die Cleftvizitdt erflavt und gegeigt wurde, Sie
und anbere wurben leidht eleftrifiert und von bdiefem
Tage an war bHa3 lebel verfdhrounben. Died ift dod
wobl ein Reiden, dak dad Cleftrifieven geholfen hat.

Frau ©.

28, Gin guted Kalbsvovejfen=Rezept ijt
folgended: 2 Rilo Kalbfleifh (Oberbruft oder Laffe)
wird mit einem Tude abgewijdt, dann o)) in wirfels
artige Stitde gefdnitien, dbann wird in etner Pfanne
40—60 Gr. Butter ober gutes Fett heip gemadt. Die
Fletichititcte neben einanbder bineingeleat, das ndtige Saly
und ein wenig Pfeffer bariiber gejtveut und von allen
Seiten gelblid) gebraten, dann ein wenig Diehl dariiber
gejtreut, nod cinige Wial umgemwenbdet, davauf ein Sddpf:
1offel Deiged Wajjer odber Fleijdbriihe, einige Stiicte

Biiebel, ein Stitdden Sitronenjdhale oder ein Strauiden
Bitronenfraut und nady Belteben ein Halbed Glas Weip-
wein  hingugefiigt und feft zugededtt in einer Stunbde
weidgeddmpit.  (Fiiv Kranfe milffen die Gemiirze weg:
gelajjen ober nur {dmwad) angemwenbdet werden.)
Sdweindvoreffen fdnuen Ste auj gleide Weije
subeveiten, itbrigens wird in manden Haushaltungen zu
RKalbfleijhragout s —1/e Sdymeinefleild) vermenbdet,
Hausfrau in A.
24, RKurfe fiivr Puparbeiten fonnen an der Todter:
Bilbungsanitalt Boos: Jeaher, Miiblebadyitvafe, Siirich V,
genommen werben. Laffen Sie fid) ven dort Projpelte
fommen. Siircherin.
25. Al8 dnelftmwadiende Sdlinggerwadfe fann id
Sbnen empfehleri: 1, Hopfen, 2. wilde Reben, und ur
LBerfchonerung, aber erft im Herbit wie Glorinia bliihend,
3. Gobea. Dasd Blatt ift dhnlid) wie Glyzinen. Jdh
habe verjdyiedene Gartenhiusdden und alled angemwenbdet.
A3 Nummer 4 nenne ich die munderid)dnen, winterharten
Rambler-Sdlingrofen. Sie maditen fhon im erjten
Jahre 3 Weter lange Ranfen. Su empfehlen ift aud
bie Kapujinerfreffe. M. R:=R.
26, Gehr befriebigend, einfad) unbd - lehrveich ift:
A, Bottner, Gartenbud) fiiv Anjdnger. Durd) jede Budy-
handlung su besiehen. M. RN
27. Eingehende Offerten werben der Frageftellerin
biveft iibermittelt. Die Redaftion.

Hragen,

28, Giebt e5 fein guted Housmittel gegen Hals:
anfdymellung (Kvopf)? Der vzt behauptet, man milfje
pas Beug ausdidneiden, id) mddite mid aber nidht un:
nitigermeife in Qebensgefahr begeben. Der gute ,AMlte”,
& in 3. 2. wiffen gewif Rat. Gine Geplagte.

29, Welde Salatjorten eignen fih am beften fiiv
fdmweven Boden? Id) ap feiner Beit einen ausgejeid):
neten Salat, ber wie mit Roftflecen itberjdt audjah. Wie
mag ber getauft fein? 1lnd verlangt er eine bejonbdere
Behandlung ? Haudmilitterchen.

30. Was fitr Pflangen eignen fidy fiir einen Dady-
gavten am beften? Jd) modte auf unferer Rinne einen
fletnen Flovr anlegen, und dba bdie Sonne im Sommer
bort gar tiihtig Deif madht, wird bei der Bepflanzung
pavauj Niifficht genommen werden miijjen. Filr guten
Rat danft Blumenliedender Stadtbewohner.

31. 2Wad Dhalten die werten Leferinien bed Rat-
geber3 von bem Peirol-Gasherd ,Standmd”, ber immer
fo warm angepriefen witb? Jft er ju empfehlen an
Orten, wo man fein Gasd Hhat und Hat er wirflid) mehr
BVorziige aujzumweifen, ald der gewohnliche Petrolherd ?
S povte fermer bavon, dap feit fuvzem aud) 4-[odrige
gewdhnliche Petvolherde fabriziert werben, die dodh) nuv
bie Heizfraft von adt Flammen beanjprudyen, und unten
foll fogar nod) ein Bratofen fein. Wdre dbad am Enbde
ba3 Vorteilhaftejte ? Wie Hod) mogen folde Herbe 3u
ftehen fommen? ‘

Hausdfrau, die fidh) um alled Neue interefjiert.

B
nE dur Liotis. e

Der weite Teil on ,,Wie Britli haushalten
fernt’’: ,,Gritli in der Riide” fann erft im
Laufe be8 Sommerd in biefjen Bldattern jum Ab-
brud gelangen. Der erfte Teil wird demnddit
im Budhandel in hitbjher Audftattung erjdeinen.
DBeftellungen nimmt {don jest entgegen

Die Expedition des ,, Sdweizer Srauenheim’,

Grpedition, Drud wnd Verlag von W. Covadi-WMaagy tn Siiridy 1L
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