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Soweiserifde Blatter fitir Haushaliung, Kitde, Gefjundheits:, Kinder: und
Krantenpflege, Blumentuliur, Garvtenban und Tierjudt.

Berausgegeben unter Mitwivtung tiidtiger Mitarbeiter von Srau & Eoradi-Stabl in Sitrid.

;21 bonnementdpreid: Jihrlidh Fr. 2. —, halbfdhrlich Fr. 1. —. Abonnementd nehmen bdie Erpedition, Biiderfirafe 58, und jedesd Poftburean
(bei ber Poft Heftellt 10 Ct3. BVeftelgebiihr) entgegen. — Infertiondpretd: Die einfpaltige Petitzeile 256 G3., bel Wieberholungen Rabatt.

Ne. 18,  IX. Jabhrgang. \

Crideint jahrlid in
22 Nummern.

Bitrid), 4. Oftober 1902,

Der Humor.
>

Rennft du den beflen Rameraden
Wit Teinem [ufigen Gelidt?
Rennft dbu ihn dein: auf allen Pfaden
@Geht er mit div, verlaRt didy nidt.
Bud; in die allerfriibffe Bfunbe
Wirft er fein bliffend Tidt fhinein;
Wit ifm joicf du in jeder Runde
Gin Jfefs Wwillkommner Gaf and; Jein.
Wolin du Ronmmil — Telbf unverfanden
Bringt er den Frohlinn bald Jerbor —
Gr i daheim in allen Tanben,
Wrein gufer Ramerad: ,,Bumort!

€. von Adlersfelb-Ballejtrem.

25
Aus der Haushaltungsidule Jiivid),

Brief einer Sdhitlerin.

Qiebed Miggt!

So — fetst finde i) dod) Heute ein Stiindden
Reit, um Dir den verjprodenen Bericht fiber den
fimfmonatlihen $Haudhaltungdturd und die leten
Tage ded eben abgelaufenen ju geben. Heute find
jte alle abgereijt bid auf und jwei, da3d Anny und
i, die wir aud) ben folgenben Kurd nod) mit-
maden werben. — S bin froh, dag dad Ab-
jdicdbnehmen voritber ift. Dad Dhdtte id) nie ge-
dadt, daf man in ein paar Monaten Bujamwen-
jeind fid fo innig aneinanber anjdlieBen wiirde
und jo fauftdide Freundjdajten entftiinden. Braudit
aber nidht etmwa eiferflihtig ju werben, bdie alten
geben ben newen nod) vor und Du wirft fehen,
wenn Helene F. und Sophie B, im ndditen Som:-
mer u mir auf Bejud) fommen, jo witft aud) Su

fte lieb gewinnen. O, wa3 Haben wir un3 jdon

alle davauf hin audgedad)t und wie werben wiv
gufammen unjeve Kodyfiinjte probieren! Jd lade
Did) jest jhon ein ju Chocolat-Creme und Hajel-
nuftorte und von den Herrlihen Nivelzeltden, bdie
i) jest fo fein ju fabrizieren verftehe, fenbe idh
Oir feute jdhon ein Mifterhen. — Muft aber
nidt etwa glauben, daf wir nur Lederbiffen 3u-
jubeveiten [ernen. Bewahre — jo gute WMehljuppe
3. B. wie wiv fie hier bereiten, hajt Du Dein Leb-
tag nidt gegeffen und den Spinat — idh fjage
Dir, jo fein und dunfelgriin und dann mwieder die
bielerlet Arten Kartoffelgeridhte — nie Hdtte id
geglaubt, baf aud ben gemeinen Kartoffeln fo dbeli-
fate Platten entftehen fonnten. Und erjt die bielen
Fleifharten! Da bin idh freilih nod) nidht durd
und i) bin froh, daf idh nodmald fiinf WMonate
vor wmir habe. et fehe idh erft ein, wie dumm
id eigentlidh) im Anjange war, €3 war mir alle
bausliche Avbeit zumider. Du weift, wie mandhen
LVerdruf id) der lieben WMutter beveitete, wenn id
su Hauje aud gar nihtd angreifen wollte und
bundertmal [lieber bel meinen Bilidern oder am
RKlavier ober bei eimer Hamdarbeit (nuv nidht am
Slidtord) faB. Buerft judte i mid) hier aud im=
mer ein biddjen 3u briicfen und anbere ind Vorber-
treffen au jdyicfen, namentli) wenn'd an’s Puten
ging und an bad Gemitferiiften und Objtjdhdlen 2.,
wo man fo Haglide Hande befommt. Aber unjere
Qehrevinnen haben alle drei jo gute Augen und ed
war merfiirdig, wie balb fie dbie paar Faulen Hev-
aud hatten — id) war ndmlidh nidt die Cingige
mit diefen Neigungen oder befjer gejagt, Abneig-
ungen. Wie fein und die ju nehmen berftanden!
Qd wei gar nidht, mwie €3 fam. Aber nad) ein
paar Wodjen Hdtte ih midh gejdhdmt, irgend einer
Avbeit in Haud oder Kide audzumweiden, ja id
fithlte eine foldhe Ruft und Rernbegier filr alled,
wad und gegeigt und erfldrt mwurbe, daf i mid
nun, im Gegenfa u meinem frithern Betragen,
gevabeju Dervordbrdngte und immer am nddiften
dabei fein wollte, wenn etrwad neued gezeigt wurde.
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Aber, wie exalt hier alled jugeht! Wir ar-
beiten ftetd in 2 Gruppen von 6—-8 Sdhiilerinnen.
Gine Gruppe Hat abwedjelnd bdie Jimmer und
®dnge in Ordbnung 3u Dalten. Pop taujend —
wenn dba nod ein Staubden irgendmo liegen bleibt
ober ber Wafdhtifdh nidyt bligblant audfieht mit
allem, wad drauf fteht, obder die Bettbecte etwad
verjdoben baliegt! Und beim Lijdhdecten! Du
witvdeft ftaunen, jiheft Du, wie aud fiv den tig-
lidgen Tijd) alled regelvedit und genau aufgelegt
fein muB. Und dann bei der Wafdhe und beim
Glitten! Buerft hatte i) einen Heidenvejpett vov
dbem Wajden und Habe mir audy ridhtin in der
evften Stunde jhon die Finger aufgerieben; aber
jest freue i mid) fedbedBmal barauf. Weift, man
fommt nur felten baran und mug nuv je einen
balben Tag wafden, foll aber bdod) da3 gange
Wafdyverfahren Lennen lernen und durdyiiben von
bev erften Hantierung an big jum Stdrken und Auf-
hangen. Beim Glatten und Bujammenlegen gilt3
wieber tidjtig aufpaffen. Da fommt unjere liebe
Rehrerin hie und dba nod) mit dbem Centimetermaf
jid) gu iiberzeugen, ob bdie Wafde jhon genau u-
jammengefaltet ift. Und glaubft Du ed woh!, dap
id) jet mit Bergniigen an’d Fliden gehe! I
will Div Jagen, wekhalb. Hier erhalt man eben,
bevor man an bdie Arbeit geht, und jwar trifft
bied bei Der fleinjten Haudarbeit ju, die Ertldrung
und Anleitung dagu. Grund und Folge, Urjade
und Wirbung werdben in Betrad)t gezogen. Man
weift auf die Hauptbedingungen um Gelingen Hin
und nennt bie Puntte, mwelde ein Wiflingen fHer-
beifiihren miiffen. So werden die Erjdeinungen
bed tdglichen Rebend bdenfend Detvadtet und id
fage Dir, ed8 arbeitet {idh jo leidht, wenn man
jum voraud bdie Folgen fennt.

Nuf den evften Blid fieht e3 vielleiht etwad
fomijd aud, wenn wir 12 — e3 {ind ndmlid
immer wei Gruppen in der Kide bejdaftigt —
um ben [angen, blan? gejdheuerten Kidentijd fifzen
und jedbe ein Kodhbud) und ein Heftden vor fid)
liegen Bat. 3 weif, meine Grofmutter fonnte
fid mit bdiejer Sulmeifterei tn der Kide nidt
befreunben. Aber ih Habe e3 erfahren und id
hoffe e3 3u Haufe einmal Heweifen ju tonnen, dak
diefe [dulgerechte Behandlung bed Kodend un3
viel weiter bringt, al8 wenn und blod ein Rezept
biftiert und nadyher die praftijhe Audfiiprung ge-
seigt wird. Dad leptere ijt bei und nur injofern
der Fall, ald wir ded Korrigierend bediirfen, wenn
wiv bei den Crflarungen nidht gut aufpaften oder
befonbere Handgriffe 3u exlernen find. O, i) dente
immer nod) mit Sdreden an meine erjte Ome-
lette-TWendbung; da lag bdie |hdone Omeleite auf
bem RKiidhenboden, eh i) midh’3 verfah. Dody jept
jollteft Du ben eleganten Sdhroung jehen, den id
ihr 3u geben verftehe. Wa3 id) fehr bequem finde
und mwad i ju Haufe vermiffen werbe, dasd ijt bie
Wanbdtafel in der Kithe. Da fteht immer bdie gange
Mabhlzeit angejdrieben und die Ruthaten u jedem
Geriht, Wir rednen aud) aud, wie Hhod) da3

Cffen u ftehen Ffommt. PMama wdire ed 3war
lieber, man wiitbe und, namentli) geqen bden
Sdluf ded Rurfed bin, etwasd zappeln laffen und
wir milBten ohne die Sdhreiberei an der Wanbd-
tafel fertig mwerden. — Dod), ih wolte Dir {a
nod) vom Schlufje bed Kurfed erzdhlen. Da famen
guerft 3wei Tage Sffentliche Repetitorien. Dad it
nun nidt gevabe cin Sdledt, unter fo bielen Lriti-
fierenben Augen ju hantieren. Venfe Div, die Kude
war gany angefiillt mit Damen aud der Stadt und
aud) mebreve frithere Shiilevinnen waren gefom:
men. Jd zitterte ganz, al3 id) ba3 Filet hauten
und fpifen mupte und e3 ging nod) einmal fo
lange, al3 fonft. Am erften Tage Hatten wir alle
gemeinfam ein Mittageffen mit Suppe, weierlei
Fleif und Gemitfe und Deffert u bereiten und
am 3weiten Tage fodjten wir fedh3 verjdiedene
einfadyere Speifezettel durdh), die wiv felbjt jufjam:
menftellen durften. €3 fanden zwar nidt alle
®nade vor den Ofren der gefivengen Lehrerirnen
und muften teilweife gang anberd fombiniert wer-
ben. Dann hatte aud) jede ein Gericht (Fleijdh-
platte, Siilze, Paftete, ital. Salat, Tovte, Frudht-
Tudyen, Hleined Badwert, Kidli :c.) auf diefen Tag
bin ugubereiten. Wir arrangierten in einem Lehr-
gimmer mit Blumenfidden und etmad buntem Crépe-
papier babon eine fleine Ausftellung. Sie wurde
jehr beroundert und wad fiiv die Kaffe der Haus:
haltungdjdule die Hauptjade war, faft gany ausd:
verfauft.

Am lepten Wittwod) war dann dad Eramen.
Sottlod war dad nidt dffentlich. Die befannten
Gefidhter dber Damen bder Aufjihtdtommiffion ge-
nierten und nicht und wir freuten und, u eigen,
mad wiv gelernt hatten. Da wurben von unad u:
erft aud) einige Menil fiiv einfady=biirgerliden Tijdh
perfangt und dann unterjudgt, ob fie die jum Auf-
bau und ur Echaltung bed Korperd notmwenbdigen
Najritoffe enthalten; aud) auf dad Audfehen muf
Ridjidht genommen werben und aufj die LVerdau-
ligteit. Du glaubft gar niht, mad man da fir
Entbefungen mad)t und wie oft ed borfommt, daf
man WMablzeiten mit nur einfeitigen Erndhrungs-
ftoffen zubeveitet umd fiir bie Rohprodulte nod
piel Geld audgegeben wird. Am Eramen muften
wiv aud) fonft von allem bevichten, wad jum Eijjen
gehdrt: Da3 AUnridhten und Garnieren dev Platten,
die Herriftung bed Speifegimmers, dad Decen
und Sdmiiden de3 Tijhed, bad Servieren, bdaj
Benehmen bei Tijd), die Unterhaltung. Dann fam
aud) bad Kodgefdire gur Befpredjung und die Be-
pandlung der berjdhiedenen Arten, fowie bdefien
Berwendung zu verjdicdenen Gerichten. Nad) ver
erften Stunde fdhritt man dann jur Bejpredung
bed Speifegetteld fiir diefen Tag. I will Dir ver=
raten, welde feine Mahlzeit wiv jubereiten durften:

Bidcuitjuppe
Faljher Salm
Mayonnaife
Hammelfeule, gejpidt
Bohnen
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Pommes frites
Vanille bavaroise
Sdymarer Kaffee.

I fage Dir, e3 |hmedte alled fein und war
wunderjddn  anjujehen. Befonderd bden faljden
Calm Haben wir heraudgeput. Die Prafibentin
(obte wnd bdbann aud) in einer fleinen Tijdrede;
jie meinte jogar: bad Cjjen fei tadellod — Ddente
Dir tabellod, dad will wad heijjen. Die vier,
welde dad Cfzimmer und bdie Tafel Herrvidten
mupten, thaten aber aud) ihr Wdglihed, um -dem
Gangen ein Finjtlerijhed Geprage zu geben. €3
war eine unter den Sdyiilerinnen, welde bie er-
baltenen Rehren audgezeidhnet anjumwenden verftund.
Tie Frudtjdalen und bdie Jardiniéren und ein
Tafelauijay waren veizend arvangievt; dann trugen
aud) ba3 Bujfet, die Portrdtd, bie Uhr und bder
LQeudyter artrote Bmweige bon wilden Reben. Die
Gervietten waren funftooll gefaltet und in jeder
ftat ein Straupden. Selt, da Hatteit Du aud
dabei fein mogen? WApropod! Da fallt mir nod
ein, bag wir aud) die im Kurfe angefertigten Hand-
avbeiten audgejtellt atten. Jim Sommerfurd giebt
e immer weniger, da unjeve BVorjteherin findet,
man mifje die dhonen Tage jum Spajieren be-
niigen und fo die Hygieine praftijd Dbetreiben.
Swmerhin waven e3 wei Tifde voll, bavon ein
jhdmer Teil Flifarbeiten unbd dajwifden tlivmten
jidg bie Hefjte auf. Wir jdreiben immer nod) die
Reepte ein, welde nidht in unferm Kodbudy jtehen
und madcpen jonjt Notizen iiber die Haudhaltungs-
funde. Dann lernen wir aud) die einfade Bud-
haltung und wmiiffen — o Sdred — fogar nod
rednen. Dad ift unfeve jhmwadite Seite, id) be-
tenne e3 offen. — Nadydem bdie SHlufpriifung in
Theorie und Pragid gut abgelaufen war, durften
wiv nod) allerlei Kurzweil treiben. Da mwurde
Theater gefpielt, lebende Bilder bargejtellt, ge=
jungen und mufiziert. — e3 war herrlih. — Nun
jind 10 Tage Ferien. Dann ritden die RNeuen
wicder ein. Jd fomme mir jdon gang gelehrt
vor. Denen werde id) zeigen, wer i) bin und
wad id) fann. Dad Anny freut {idh aud) darauf.
Sd) fdreibe Div dann bald einmal {iber den neuen
Kurd, — Guten Appetit 3u den Nidelzeltli! Wit
vielen Berglihen Sritgen aud dem Worgenthal
— fo Beigt ndmlidh unfere Haudhaltungdjhule —

verbleibe i Deine
Miez vulgo Mina.

25
3t Sonntagsrube des Dienfimiddjens.

@3 ift {don wiedberholt darauf hingemwiejen wor-
ben, daf die Sonntagdarbeit de8 Dienftmaddensd
gang bedeutend vermindert werben fonne, wenn bdie
Haudjran an diejen Tagen jid jur Regel made,
einen einfadjen WMittagsdtijd) au fithren oder einige
Geridhte davon am Samitag herjtellen lafje. So
jebr i nun aud) dafitr ftimme, dag unfere Dienit-

boten an bdiefen Tagen entlajtet merben, jo finbe
id) wiederum, dag man bdabei niht am ridhtigen
Ort einfest, ferner mwird aud) eine allzu bejdei-
bene Mahlzeit [Hmwerlich zur BVerfddnerung bHed
Conntagd beitragen. Bei vidhtiger Arbeitd-Cinteil-
ung uiberhaupt, laffen {idh aber die Anfpriihe bed
Dienjtmdddhend jehr mohl befriedigen!

Geftatte mir, liebe Leferin, daf i) meine Be-
obaditungen und Erfabrungen bier nieberlege.

Die Haudarbeit dbed Vormittagd bejteht bder
Hauptiadye nad) in Fweierlei THAtigleit: dem Rei-
nigen ber Bimmer und bdem Hervidhten ded Mit-
tagdmah(3; wo Kinder vorhanbden, find auferdbem
diefe anguziehen, zu mwajden und bdie fleineren aud
au Hiiten,

Nun fragt e8 {id), an welden bdiejer Arbeiten
ohne Sdabden einerfeitd und mit wirflihem Nupen
anbderfeitd am Sonntage gefpart werden fann, Da
8 {idh Dierbei audjdhliellih um den Jmwed Hanbelt,
die Dienftboten zu entlaften ober ihnen eine An-
nehmlichfeit zu beridhaffen, fo fjollte man bemge-
mdf natlielid) nur jolde Arbeiten wegfallen lafjen,
deven Fortfall nidt gugleid aud) den Ausdfall einer
Annehmlihfeit fiiv fie bedeutet, denn dann Hatte
man den Bwed nid)t voll evveidht, vielleicht jogar
verfehlt.

Dad Reinigen der Bimmer fann an den Sonn-
und Fefttagen auf ein Minimum bejdrantt wer=
ben, wie da3d ja aud) in den meiften wohlgeord:
neten Haudhaltungen gejdhieht und vermdge bder
groen Samitagd-Puperei unbedentlid) gejdehen
barf. Wenn Betten und Wajdtijde in den Sdhlaf-
vdumen beforgt jind, die Boden mit dem Flaumer
aufgenommen wurden und in den Simmern Staub
gewifdht ift, darf man bdiefen Teil ber Haudarbeit
am Sonntag al8 erledigt anjehen. Ebenjo gemdfhrt
e3 bem Stuben: odber Kindbermdadden eine wirkliche
Crlcidterung, mwenn bdie Kindber am Samitag Abend
gebabet ober gany gemajden mwerden. Durd) biefe
Dinge ufammengenommen fann Heveitd bdie Mog-
lidhfeit gejdaffen werben, die Madden am Sonn-
tag eine Stunde [Anger ald gewdhnlih jdlafen 3u
laffen.

Wie verhdlt e3 fidh aber nun mit dbem WMit-
tagfjen ?

Die BVorjdhldge, die man mandevortd Bhort,
gielen davauf ab, entmweber gany einfade Geridte
gu fodjen, odbev aber, wenn man ben Braten nidt
entbehren wolle, denjelben am Samftag vorher 3u
bereiten, um ihn de8 Sonntagd entmwebder falt u
geniefzen oder mur wieder anjumwdvmen.

Btehen wir uerft einmal die Frage ded ,Falten
PBratend” in Betradt, fo fragt e3 fid), ob e3 aud)
wittlid) eine thatjddylie und nidyt nuv eine ein-
gebilvete Erleidhterung ift, den ohnehin jdmwer be-
lafteten Samftag aud) nod) mit der Herftelung
eine8 Bratend zu bedenfen. Der Samftag BVor-
mittag ift o fiberveid) an Wrbeit, baf meined Gr-
adtend ein Wadden nur mit dbem grdften Wif-
mut davan gehen fonnte, neben der Sdheuer-Arbeit
aud) nod) ben Bretofen u Heizen und einen Braten
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 Berzuvidhlen, zu fpifen und dauernd aufwmertjam
au begiegen. Miv jdheint diefe Anforderung jogar
hochit wiberfinnig, da man vernunft- und erfahrungs-
gemdf gevabe am Samitag Bormittag die Koderei
auf ein Winimum bejdrantt und mit BVorliebe jolde
Geridhte wihlt, die wenig Aufmertjamreit ecfordern.
Und am Nadmittag? Da ijt e3 gewdhnlid) ge-
rabe bie Kiihe felbft, die gepubt wird, jo daf {ie
alfo geradbe dann den wenigft geeigneten Ort ur
appetitlien Beveitung eined BVratend bieten diivfte
bon ber Sauberfeit der Beveiterin gdanzlidh abge-
fehen!

So jdeint mir dad Belafjen ded Sonnabends
mit einer WMehrarbeit vedt ungejdidt und wenig
gweddienlid) 3u fein, dba e3 meined Cradtend nur
dagu- bienenm fanu, dad bielbejhdjtigte Waddhen
unwir|ld au maden. Gevabegu tdridht aber und
feiner Didtujfion wert fdeint miv bdie Jdee ded
Wieberanwdrmend am Sonntag, denn bieje Mani-
pulation lduft audjdlieplid) auf eine Hodhft ver-
orieflide Mehrarbeit Hinaud, da bann ber Brat-
ofen weimal au Geizen, die Planne zwei Mal 3u
veinigen, die Milhe zwei Mal zu bermwenden, bdie
Doppelbhige awei Mal u evtragen ift, in Summa
aljo genau dad Gegenteil von bem erielt wivd,
wad man Hat erveidhen wollen.

Die gweite Crivdgung ift die, auf einen Braten
fiberhaupt 3t verzidhten und ded Sonntagsd ein gang
einfadjed Wittagdmahl auf den Tijdh ju bringen.

Wenn wivr Fonfequent fefthallen, daf €8 fid
barum Hanbdelt, bem Dienjtmadden refp. der Kod)in
eine Crleidhterung u verjdaffen, fo muf hier 3u-
nidft fonjtatiert werdben, daf weniger feierlide

Gervidhte al3 ein Braten meijt weit mehr Sorgfalt |

in der Bubeveitung erforbern, ald jene. Fajt im-
mer wird Dei den einfaderen Gervidhten ba3 Se-
milfe eine RNolle jpielen und jedbermann weif,
wie milhjam oft dad Pupen bdedfelben ift; aud
bebarf man ju feiner Vereitung wie aud) jur Her-
ftelluntg altdglidger Fleijhgeridhte ungleid mehr
Napfe und Sditfjelden, ald 3u einem Braten, u
dem man Salat ober Kompott veidht.

Ein Beijpiel mag bdied erldutern. I denfe an
Spinat mit Koteletten, beibed Sadjen, von bdenen
man gewdhnlich jagt, dbag fie ,vajdh gehen’. Da
gebraude ih zum Spinat: eine grofe ESdhiifjel
sum Wajden bder Bldtter, einen grofen Kodhtopf
sum Abwellen, ein Sieb jum Abtvopfen, ein Had:-
brett und ein Wiegenmefjer um Rerfleinern und
endlih einen fleineren KSochtopf jum Herftellen ber
Ginbrenne und fitr dad Erhilsen ded Spinatd. Ru
ben Koteletted: ein Brett zum Klopfen und Bu-
{dneiden derjelben, einen Teller mit gefd)lagenem
€i, worin fie gewenbet werdeu, einen jweiten fir
Reibebrot ju gleihem Bmwed,

Man benfe, wad filr eine grofe, Hodit ver-
brieglide Menge von ,Abwajdhe” auf bdiefe LWeife
entfteht, Der gegenitber ein Braten nur ein Brett
und bie Bratpfanne evforbert! Und geradbe bie
+Abmajde” ift e, wad bie Mdidden am meijten
{hewen und wad ihnen aud) wirtlid ihr Amife-

fo mwieberholt man bie Prozedur.

ment und ihre freie RBeit am Sonntag am wmeiften
befdneibet. Darum wahlt foldhe Gevidyte, die we-
nig Gejdive erforbern, vad ift die wahre Erleid)-
terung, die man eud) danfen wird!

Man tonnte bier einmenden, dap e3 nod) Ge-
vifhte gebe, die fogujagen allein uvedht brobeln
und aud wenig Gejdhire brauden. Aber Hand
aufd erz, wer von eud), ba3 Wddbden mit ein-
gejchlojfen, wilrde fih in Sonntagditimmung 3u
i) jepen, mwenn e3 ein fogenannted , Wajdtag3-
effen” gdbe und wilibe geradbe ber bdienftthuende
®eift nidht in erfter Qinie arqumentieven: wenn
bod) aufgewajden werden muf, tonunte man da
nidht aud) etwad Redted foden?

(Sdlup folgt.)
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Um Petvoleumlampen und -SHerde
3u veinigew, jo dap fie ganj blanf und wie
neu audfehen, mwendet man folgended an. WMan
gieBt aud bdem Baffin alled Petroleum aud und
wijdht €8 mit einem Rappen tvoden aud, Ten
Dodt entfernt man aud dem Brenner und veibt
nun qunddft dbem Bremmer gut mit Holzajde ab,
bie man bann in bden Behdlter giebt und aud
biefen damit audreibt. Dad Mefjing tird fehr
blant und glatt, dbad Bajiin fehr hell. Sollte bied
leptere um erftenmal niht gany jauber werden,
Died Aulreiben
bat den grofen Borzug vor bder Behandlung mit
Sodamafjer oder {darfer Lauge, dap der Kitt, der
Bajfin und Lampenfuf verbindet, nidht aufgeldit
with, und bdbag der Fup Ffeine Flecen befommt.
Man zieht zu der Progedur ein Paar alte Hand-
jhuhe an und behalt dadburd) aud) gany jaubeve
Hinde. Petvoleumbodjer, die ja oft fehr {hmubig
{ind, werden mit Holzajde tabellod jauber, ofhne
bie widerlihe Sdhmubevei, die unfehlbar bei jon-
jtigen Reinigungdmethoden entfteht.

Wohnungen in nenen Haujern. TVor
pem Gingiehen in eine Wohnung in neuwem Hauje
mil{jen, wenn e3 ivgend moglidh ift, alle Raume
einige Tage abwed)jelnd geheizt und geliiftet mwer-
ben. Beim Einjtellen der Wdbel muf 3wijden
jebem MDBbel und der Wand 3—6 Cm. Spiei-
raum gelafjen wevben, bamit die fujt dburdjtreiden
fann. Man ftelle in jebem LWohnzimmer ein Ge-
fap mit Chlorcalcium (nicht Chlortalt), dad man
in Oroguenhandlungen und Apothefen befommt,
auf, wogu bejdadigte PorzelangefaBe verrvendet
werben Idunen. Diefe Gefie muf man dfter
nadjehen; ift der gange Inhalt mur nod) eine ¥leb-
vige Flitfiigleit, jo jdhiittet man biefe fort und thut
frijded trodened Chlovcalcium Hinein und jo fort.
LWenn die Wohnung troden ift, bleibt aud) dad
Chlovcalcium troden. Bei Bilbern, Spiegeln ujmw.
mitflen an bdie Ridfeite der Rahmen Kortjtitcfden
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angentagelt werden, dbamit der Gegenjtand die Wand
nidt beriihrt und aud) hier die Ruft durdftveiden
fann.

Die Vervendung desd Salzes. Nidt
nur jum LWitrgen unjerev Speifen wird dbad Kod)-
jaly tagtdglih gebraudt; e3 bdient nod) den ber-
{djiedeniten Bweden,

Fleden in Herven- und fjdweren Tud)- und
RKleiverftoffen wvertilgt €3, mwenn man e3 ent-
weber in Spiritud und Branntwein ober nod
probater in Salmiatgeift aufldjt. — Die weifzge-
worbenen Fiige bder Mdbel, die Fleden auf po-
lieten Platten, bdie durd) bad Aufftellen Heiger
Gegenjtinde entftanden {ind, aud) Wafjerflecen,
pflegen am vajdeften bem Abreiben mit el und
Saly su weiden, — TWill man den Teppidjen bie
leuchtenden Favben erhalten, mufy man fie vor dem
RKehren mit feudtem Salz beftreuen. — Die treff-
lidjte Wajdmethode fiir jdwarze Stoffe jeglidper
Art ift die in Salwaffer, welded dbad Reug wie
neu erftehen lagt und ein Audlaufen der Stoffe
berhinbert, ebenjo erhdlt da3d Einlegen empfindlider
©toffe in Salzmwafjer deven Favbe. — Bur Frijd-
ethaltung bed leidht vamiig werbenden Salatd(3
giebt 3 fein bejjere3 Mittel, ald ben Bujap von
etwad Saly. Ebenfo ift der Bufas von Saly 3ur
Stdrfe bei der Wintermdjde und dad Durdyziehen
ber reinen Wajdye vor bem Aufhangen jum Trodnen
durd) eine jdhwade Salzldjung dad eingige Mittel,
ein Frieven ber Wajde bei Frojtwetter u ver=
pinbern, ;

SHagebutten 3u trodnen. Man nimmt
bierzu nidht blod wilde, vedt veife Hagebutien,
fondern aud) bdie etwad grdferen runden Garten-
hagebutten, hollandijdje Hagebutten ober aud) Rofen-
dpfel genannt, weldje dunfelrot, audmwendig rauh
mit Stadeln befest find, die fidh jebod) mit einem
Sudje leidht abreiben lajjen. WMan jdhneidet bet
allen Arten bdie Stengel und Blittenfronen ab,
teilt fie ber Ringe nady mitten durd), jdhabt bie
Gamentdrner und fleinen Borften fehr jorgfiltig
Deraud und fdyiittet die Friihte auf grope, jtarfe
Papierbogen und dovrt {ie langjam in einer lau-
warmen Ofencdhre, wobet man fie Hterd ummwenbden
und dburdyviihren muf, damit fie gleihmapig trodnen.
Hagebutten finben BVerwendung gu Saucen, Kom:
pott, Grémed, Pudbingd, PVaften, WMarmelaben,
Mug, Liqueur ; manderortd madt man aud) Suppen
und Salat daraud. Daf bie Hagebuttenferne aud
al3 Thee vielfad) Verwendung finden, ift befannt.
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Kod):Rejepte.
Riiben-Buppe. 3Su 221> Liter Suppe pust
und {dalt man etwa 1 Liter Riiben, fdhneidet jie in
Sdyetben, bland,tert fie in fiebendbem Waifer, biinftet fie
mit Fleijhbrithe und etwas Butter weid), ftreicht fie
dburd) ein Sieb, glept 2 Liter mit einer Mepljdwige ver:

bidte Fleifchbrithe an, focht bdiefe unter Hiufigem Um-
vithren mit dem RNilbenbrei ju einer {dmigen Suppe,
wiirgt fie mit Salz, Pleffer ober Musfatnuf und einem
Stiidden frifder Butler unbd ridhtet fie iiber gevditeten
Gemmelwiirfeln an,

@Gebratene junge @Gans mit Rartoffeln.
Die gerupfte Gand wird flambiert, audgenommen, gut
gefalzen, mit rund ausdgeftoenen, in Salzmwajjer weidh:
gefodhten Karioffeln und feiner Peterfilie gefilllt, mit
wenia Heigem Feit und Bratengemiife in den Bratofen
geftellt und unter fleigigem BegieBen 2!/ Stunbden ge:
braten. Die Sauce wird gut entfettet, etwasd Fleijdhbriibhe
ober Bratenjus jugegofien und jur Sansd ferviert.

Gepikelfe Sdveinshnidiel. Man (Gt fid
vom Mepger Ritdgrat, Hald, Ohren, RNiiffel und Fiige
in jietlidge Stiide Haden, mengt und veibt fie mit einer
Mijdung von Salz und ein wenig Salpeter, legt fie in
einen Napf oder Steintopf, decft fie mit einem bejdymerten
Dedel su und dreht fie alle 2—8 Tage um.  Nad) 12
bid 14 Tagen find fie geniigend dburchgepsfelt, werdben
gut abgewafden, mit blogem, nidht ju rveidhlidem Wajjer
langjam gefocht, ohne bdaB fie zu weidh werden diirfen,
und u Kartoffelfldgen und PMeervettigiauce odber Sauer:
fraut gegeben; fie Lonnen aud) in der Crbdfuppe weid)-
gefodht werben.

Ddifenjunge, geddmpff, auf englifthe Rrf.
Man wdjfert eine rvedt fitjdhe Sunge eine reichliche
Stunbde, lapt fie ablaufen, Lodht fie iu viel Wajfer it
etwad Saly langiam weid), 3ieht fie ab, brdunt einen
ERldffel Deehl in 60 Gr. Butter, verfod)t diefe Wiehl:
fdwige mit einem Teil ber Bungenbrilbe, einer fein:
gebadien Bwiebel, einem ERloffel gehadter Peterfilie,
einem Halben CRloffel Kapern, jwei audgegriteten ge-
badien Sarbellen, einigen Sitronenjdeiben unbd etmwas
©aly und Capennepfeffer su etner didliden Sauce und
bampfjt bie Bunge nod) beinahe eine Stunde bdarin.
Dann richtet man fie auf einer evwdrmten Sditifel an,
(gt die Sauce mil Y+ Glag CEffig nodhmald auffoden
und giept fie iiber die Sunge.

WeiBhrvaut als Jogenannfer Jagerhofl.
1—2 Weiktrauttdpfe werben gepust, fehr fein gejchnitten
ober gehobelt und mehrmald in fodendbem Waffer ge:
briiht, worauf man dad Kraut auf einem Siebe abtropfen
[aBt. Wahrend bdiefer Seit dhneibet man 125 Gr. Syed
in Wiirfel, zerldft ihn, nimint die gebrdunten Sped-
wiirfel Heraus, verrilhrt dad Fett mit 2 Loffel Wiehl,
giefst 3/s Liter fiebenbed Wajjer und einige Loffel Gffig
an, wiirst die Sauce mit Pfeffer undb Sals, it fie eine
Weile verfodhen und halt fie um Gebraud) warm. Jn
einem RKafferol fet man eine Anzahl mittelgroger, roh
geidhdlter undb gut gemafdhener RKartoffeln mit wenig
Waffer und etwas Saly sum Feuer; jobald fie jtarf ju
fodjen beginnen, bedbedt man fie mit bem Kraut, falst
basfelbe nod) ein wenig, {ditttet die Spediauce daritder,
bebedt alled mit einem feft jcdhliegendben Dedel und bampft
e3 o lange, bi3 man annehmen darf, dbap die Kartoffeln
vbllig weid find. Sollte dbann nod) zu reidlide Briihe
auf dem Gemilje fein, o nimmt man den Decel ab, Iat
bie Brithe rvafd) fury einfodhen, tuhrt dag Kraut unter
bie Karioffeln und giebt beided jofort, mit Bratwiitften
garmiert, su Tifd.

Hellevie-Balaf., 2 6i53 3 {done Selleriefnollen
merden gewafden, in Wajjer weidgelodt, gefdydlt, in
gleihmapige, nidht u groge Sdheiben gejdnitten, nod)
heif mit Oel, Salz, Cifig undb Pfeffer angemadyt und
nad) dem Austithlen mit Selleriebldttern, namentlich von
fraufem, jogenanntem gefiillten Sellerie, oder aud) mit
Raptingden, die man in einer andeven Sdhiifjel mit Sals,
Cilig und Oel vermifdt Hat, garniert. — Ebenfo fann
man den Salat aud) mit einer Deliebigen Salatjauce
vermengen.

Bemmellpeile mit PHlanmen, 5 bis 6 alt-
badene Munbbrdthen jHalt man ab, |dneidet fie in
Sdpetben, mweidt fie in 1 Liter Mild und verriihrt fie
itber bem Femer ju einem fteifen Bret, dev fih vom
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Rafferol ablft; hievauf rithrt man 125 Gr. frilde Butter
au Schaum, mijdt 125 Gr. Suder, die abgeriebene Schale
von einer Halben Ritrone, adt Cibdbotter, eine Prife fein-
neftoBenen Bimmt und 70 Gr. gejd)dlte, feingehactte
Mandeln, worunter fidh etliche bittere befinden, einen
halben Theeldffel Saly und bden feften Schmee ber adyt
Cuweige Hingu und filllt diefe Maife in abwedielnden
Sdidyten mit ausgefernten und abgeld)dlten, eine Stunbde
mit Suder marinierten Pflawmen in eine gebutterte, mit
Semmel audgefiebte Form, Dejtveut die oberfte Teigichicht
mit Buder unb Bimmt, beleat fie mit Butterftidden und
bacft bie Speife bet guter Hise 1'/2 Stunden. (Fiir 10 Pery.)

Gugelfopf (Napftuden). 1—1Ys Rilogramm
jeines, etmas aemarmteé Peehl wird in eine Sdiifjel
neheut in bie Mitte eine BVertiefung gemadt und 80 bis
100 &r. in einer Taffe lauer Mild) aufgeldite Hefe
lm:emgeicbuttet dte man mit einem Teil des Mehles su
cinem Hefenftit anrithrt und gur aufgehen ldgt. Nady-
bem bies geldjehen, mijht man 4—6 Eier, etwad €als,
100—125 ®r. gejtopenen Buder, bdie abgeriebesie Schale
von einer Bitvone ober ein wenig Sitvonendl, /s Liter
laumwarme IMild), 16 Gr. geftoBene bittere Manbdeln,
nad) Belieben aud) 70 Gr. fiige Vanbdeln und 250 Gr.
autgeveinigte, mit etwad Rum angefeudhtete Korinthen
hingu, {dldgt den Teig tud)ttg mit dem NRiihrlofiel, wickt
ibn dann nod) gehdrig mit ben Hdinden durd) unbd Enetet
259 Gr. frijde, in Stiide gerfdnittene Butter Hinein.
Sobald ber Teig red)t gejdhmeidig odev elaftifdh gemworben
ift, thut man ihn in eine mit Butter audgefiridenc Gugel-
hopfform, ldBt ihn gut aufgehen und badt ihn bei ge-
maigter Hige hellbraun. Hdufig zerldht man aud) die
Butter Devor man fie in ben Teig thut, allein der Kuchen
jbmedt weit angenehmer, wenn man frifjde, in Stide
serjchnittene Butter nadh) und nady hineinarbeitet. THut
man groBe Nofinen hingu, o mup man bdiefelben zuvor
audfernen, und nimmt dbann 125 Gr. Rofinen und 125
Gramm Korvinthen auf obige Teigmafje. Nofinen obder
Rovinthen fonnen aud) weggelafjen werben.

Wiener Mokkatorfe. Aus etnem feinen Bldtter-
teig, ben man brei: bi8 viermal iiberfdhlagt unbd julest
jwei Stunben auf €is legt, vollt man dret runbe, jwei
Wiefferriiden {tarfe Tortenboden ausd: wdihrend ber Leig
ruht, bereitet man folgernbe @Zreme man gieft awel
Zajfen fehr jtarfen Woflalaffee auf, mifdht '/« Liter filgen
gtahm, ywet ERldffel Suder, einen gehiujten Kaffeeldifel
voll Banillejuder und vier zerquirlte Cidbotter bHimu,
vervithrt alled itber gelindem Feuer, bi3 e3 fih verbidt,
beftveidht zwei ber Tortenbodben damit und legt alle brei
libeveinanber, Den britten Bldtterteigboden iiberpinfelt
man mit G und bddt die Torie langlam bei ma‘étger
Hige; zulept iibersieht man bie Oberflade nodh mit einer
RKaffeeglajur, Hiegu fodht man von 30—40 Gramm ge:
mablenen, {rifhgebrannten RKaffebohnen ungefdhr eine
batbe Obertaffe fehr ftarfen Kaffee, ldft benjelben falt
werbent und vervithrt einen Teil bavon mit Pubderzuder
au einem didiliffigen Brei, dben man unter forigefetem
Wmrithren gelinbe ermdrmt und itber die Torte ftreidyt.

Gingemadite Fritdte.

Puitfengelee. Bilig veife, gany gelbe, aber fehler=
[ofe Quitten, gleidyoiel ob Apfel= ober Birnquitten, aud
ob bie Friidte grop oder flein {ind, werben mit einem
weiden Tudye abgerieben, von Stiel und Bliite geféubert,
aber nidt gefdalt, in vier Teile jerfdhnitten und in einem
irbenen glafierten Kajjerol mit jo viel Wafjer iibergoijen,
dafs fie eben dbavom bebedt {ind, langjam weidgebdiinitet.
Dian (3t Hievauf ben Saft qut ablaufen und ftehen,
0ig er gang flav ift, nimmt auf je 500 Gr, Saft, eben-
foviel Huizuder, ldutert denfelben, {dhdumt ihn gef)nng
ab, giept den Quittenfaft Hingu und [dft beibes sujammen
rajd) unter Sfterem umtubren fod;en bi8 an dem her:
ausgesogenen Loffel der Saft in einer grofen Perle ab-
tropyt, ober bid ein auf einen Teller getvdufelter Tropfen
rajdy erftaret. Jad) furzem Auskiihlen fiillt man das
(Sjeiee in fleine Gldjer, die man gut jugebunden aufbe:
wahrt.

Ruitfen gang einpumadien. Cine Anzabhl reirer
Luitten werben gefdydlt, worauf man mit einem Apfel:
bohrer bas RKernhaus herausfticht, die Friidhte in fiebendes
Waifer wirft und weidfodt, ohue dap jie serfallen diivfen.
PMan [GBt fie nun abtropfen und austiihlen und fodt in
pem Wajjer auf je 500 Gr. Friidte dasd gleide Gemwidt
Ruder, iddumt gut ab und giet ben Sirup iiber bie
Triidyte, die man zugededt bid3 jum nddften Tage ftehen
lagt. ievauf fiigt man 3u dem Sirup eiwa 250 Gr.
Apfelpelee, (6t e8 darvin auf, legt die Quitten Hinein,
[aBt jie dbavin fodjen, bid fie dburdfidtig ausdfehen, Hebt
fie Devaus, orbmet fie in die Glajer unbd fdiittet ben
eingedicften Sirup ausdgefilhlt dbaritber, wonad) man bdie
Gldfer itberbinbet und aufbemabhrt.

Weinbeermarmelade, 500 Gr. redit veife Wein-
beeven wevben mit 500 Gv. geftoBenen Suder vermengt,
und unter haufigem Abjchdumen und fleiptgem Umrithren
langjam gefocht, bi3 bie Warmeladbe geleeartig bdid ift;
mwdhrend bes Kodend nimmt man mit einem filbernen
Loffel bie an die Oberflache fommenden Kerne ab, fiillt
nad) bem Grfalten bie Marmelade in Gldfer und bemwahrt
fie auf. — Ober man [dutert auf 2 Kilogramm vedyt
veife blaue Weinbeeven 1 Kilogramm SBuder, thut bie
Beeven hinein, fodht fie bi3 die Kerne an die Oberfldade
fommen, bejeitigt biefelben jovgfdltig, fest bas Koden
bann fm‘t big bie Warmelade {teif wird und filt fie
tn die Bildfen.
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Rettung von Menjdien, deven Klei-
ver tn Brand gevaten §ind. Wie Brand-
munbden irgend mwelder Art ju behanbdeln find, ijt
an diejer Stelle {don wiederholt bejprodhen wor-
den. Wie man nun fpegiell 3u verfahren hat, um
joldge u vetten, beren Kleider in Brand geraten
find, jagen die ,Dienftoorfdhriften ber Feuermehr
dber Stadbt Wien” wie folgt:

- Dad Widptigjte ift, dap die betreffende Perjon
rajd 3u Boben geworfen wird, weil die jtetd nad)
oben jdlagenden Flammen bei aufredtjtehenden
Wenjden gerade bie empfindlihften Kdvperteile:
Gefidgt, Hald und Ofven, bejdhddigen, wdhrend
bie beien Flammen bdie iibrigen Korperftellen ert
nady bem Durdbrennen ber Kleider evreidhen.
Laufen mit brennendben Kleibern ift {tet3 ein Un-
glitcf fitr ben Betreffenden; indbejondere find Frauen
rettung@lod verloren, wenn fie, in Sdmery und
Angjt Rettung judjend, laufen. Menjden, bdeven
RKleider u brennen beginnen, jollten {idh Jofort auf
ben Boben mwerfen und wdlzen und durd) Ru-
jammenbdriiden ber brennenden Kleider oder durd
Aufoviiden eined Tudhed die Flammen u erfticen
tradpten. A3 BVor|dhrift hat au gelten, daf 1. die
bie betreffende Perjon mit einem durdndiften Tude
oder Dede — in Crmangelung einer jolden mit
irgend einer Bett- oder Tijddede, einem Fupteppid,
einem RKleibung3ftiict, Mantel ober Rod umfaft
und jdonend — aber unanfhaltjam — 3u Bobden
gebracdht und die Flammen mwie oben ermihnt durd
Aujammendriifen der Kleiber und Aufdoriicfen der
Dede u. |. w. erflift werben. Jm Falle ein Ge-

faB mit Waffer aur Hand ift, aber nur dann,

fonnen die brennenden RKleidber durd) Audgiefen
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qeldidht werben; e8 darf aber mit bem Sudjen nad
Wafjer nidt Jeit verloven werden. 2. Nady Cus
ftiden ber Flammen find die Beiken, verbrannten
Rleiber und der gange Kovper jur ADbLAHhung reid)-
lih mit Waifer 3u fibergiegen. 3. Ctwaige Brand-
wunbden {ind nad) ben Beftimmungen der Sanitdta-
vorfdriften ju Hehanbdeln.
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Shularbeiten und Tij@lampe. Beim
$Hevannahen ded Winterd ift e8 ndtig, darauf hin-
guweifen, taf man ben Sdulfindern ein rubiged
Plagden und vidtige Beleudhtung ur Bejorgung
ber Sdulaufgaben gewdhre. Kinder, die am Fa-
milientijd), wo oft zahlreide Perfonen verjammelt
jind, arbeiten milffen, mwerben notgedrungen be-
jtandig geftdrt; dbad Shlimmite ijt aber, daf ihre
Augen dabei leiben milffen. Sn der Regel Hat
man fiir den Tijh nur eine Hdinge: oder Steh:
lampe; €8 ijt aber durdjaus notwendbig, bdaf ein
avbeitended Rind feine eigene Lampe ur Benusung
habe, um Augenjdddigungen ju entgehen. Die
Lampe foll [inf3, etwad nac) born bejtehen. Steht
nur eine RQampe fiiv alle gur BVerfiigung, Jo falt
auf dad Lefebud) oder Sdhreibheft be3 Kinbed u
wenig Lidt. Steht bad Lidht redht3d, fo wirde died
beim Refen nody nidgt jhadlih wirfen, wohl aber
beim Sdjreiben, benn jo fallt der Schatten bder
jdreibenden $Hand auf die Sdhreibflage. Durd)
alle biefe Umftdnde mwird bdie Arbeitdfladhe bed
RKinded auf dbem Tijd) mehr ober weniger ver-
duntelt, bag Rind muf bdie Augen der Arbeitd-
flaidge mehr mdhern und erftere dabei bebeutend
mehr anjtrengen. Jjt died jeben Tag ber Fall,
jo fonnen allmadflih Entziindbungen ded Auged ent:
ftehen und wad nod) jdhlimmer ift, dad3 Kinbd ge-
wohnt jih nad) und nad) diefe nad) borne geneigte
RKopfhaltung an unt dabei entmwidelt fid) die Kury-
jidtigteit, welhe die Neigung Hat, immer mehr 3u=
gunehmen. Wie fehr aber bie Kurzfidhigleit im
Berufdleben Hinderlid) ift, weif man ur Geniige,
Ueberdied liegt aud) die Gefahr der Grblindung
nafe (durd) Nephautabldjung) die Hei Kursfidtigen
nidpt felten auftvitt,

Dringend geboten ift e3 daher, den Kindern
vom erften Tage ded Sdhulbejudh3 an eine ge-
junbheitdgemdage Statte fiir die Beforgung ber
C‘Ed)utarbexten au gewdbhren. Der Stuhl follte fo
niebrig jein, bdaf die Fiige den Woben berithren;
ift er hober, fo fjorge man fiir einen pafjenden
Gdemel; der Tijd bdarf nidht rund fein und bie
Tijdplatte joll bem RKinde nur bid ur Herzgrube
reiden. Da3d Lampenliht muf ftrahlend hell fein,
dod) joll ein tief hinabreidhender Lampenidivm bie
Augen vov allzugrellem Lidht und dev audjtrdmen-
den Hite |digen. Beive Arme miffen auf der
Tijdplatte ltegen, Heft oder Bud) feien ftetd etrwa

30 Cm. von den Augen enifernt. LWo bdie Auger
anBaltend bie Neigung BHaben, ndher u geben,
liegt Der Grund an fehlerhafter Beleudhtung.

%rbeitétaleubcr iﬁt oen monat
CHtober.

Dad Crnten de8 Obfted ift aud) in diefem

Monat eine Hauptarbeit. Dad Tafelobjt muf auf

-Qattengeftellen mdglid)it dimn audgebreitet werben;

2a3 gewdhnlide, welded ju Moft, Objtgelee, jum
Dbrren 2c. BVerwendung finden foll, wird auf
Haufen gelegt bid jum BVerbraud. Die Objt-
baume werden von Flechten, Woofen und abge-
ftorbenen Rindenteilen gereinigt und dltere Stamme
mit verbiinnter Kalfmild) angeftriden. Klebgiivtel
gur Abwehr ded Froftnadtidmetterlingd jollten alle
Baume erhalten. Jft a3 Laub gefallen, jo fann
man mit Sepen und Berpflangen von Biumen
anfangen. — Erdbeeren und anbdered Beerenobit
joll gedbiingt mwerben. Erdbeerbeete bedecft man
mit berrottetem Diinger, aud) mit alter Serberlohe.

Der Gemilfegarten verlangt aud faft audjdlief-
lid) Grntearbeit bon und; bei ginjtiger Witterung
werden Knollen und Wurzelgemiife; Spattartoffeln,
Sdwaramwurgeln, Ritben, Kohlvabi, Randen, Sel-
levie, Enbdibien audgegvaben und in Gemiifegruben
oder im Keller eingejdhlagen. Wo man Spargeln
gepflanst, chneibet man jept a3 Kraut einige
Centimeter iiber dem Boden ab unbd dimgt bie
Beete. Bu Anfang de3 Wonatd wird Spinat und
Rapimzden fiiv dad Friihjahr gefdt und Winter-
jalat angepflansgt. Die Beete grabe man vauh um,
pamit Der Froft eindringen und den Boben mitrbe
madjen fann,

Sm Blumengarten werden Knollen und Bwiebel-
gewddyie, die in froftfveiem, trodenem Raume fiber-
wintern miiffen, wie Canna, Gladiolen, Veonbretia,
Mirabilid aud der Crde gehoben nad) dbem erften
leichten Froft. Wan trodnet jie dbann an der Luft
und jhldagt fie dort, wo fie tbermintern jollen, in
trodfene Grbe oder Sand ein.

Cntleerte Blumenbeete grdbt und bdiingt man
und bepflangt fie fiiv bad Frihjahr mit Blumen-
swiebeln: Hyazinthen, Tulpen, Krofud, Ranunteln
und Anemonen und mit Penjéed, Silenen 1c.
Dectmaterial, wie Tannenveid und Stroh joll redht-
geitig  bejdafft mwerden. RQorbeer:, Granat: unbd
Oleanbderbdume miiffen mdglidhit lang im Freien
bleiben; Fudiien, Pelargonien, WMyrthen, Dra-
caenen wevden unter Dad) gebradt und fleikig
geliftet.  Knollengewdadfe [dft man durd) Cnt-
siehen bed LWafferd abiterben und bringt die Knollen
aur Uebermwinterung in mdagig warmen Raum, wo
jie in Torfmull, Sand oder trocfene Grde ju liegen
fommen.



Antwortest,

77. Wiv Hhaben jahrelang einen Petrolherd, @nftem
Huber-Hos (beim Grofmiinfter) in Siivid), verwenbdet,

und waren immer fehr befriedigt dbavon. ‘Betro[gerud)
hat fidh feiner entwidelt. €3 ift swar fein Koder jum
Abwajden, in Email, fondern eine Guplatte mit {olidben
Bledhmwdnden; dad Petrolgefdp in Kupfer. Uebermdpig
viel 3u puBen giebt ein gut unterhaltener Herd nidht.
&8 hat bei Huber-Hoy in verjdiedenen Grdfen und
Preislagen Petrolherde auf Lager. IJd lajfe mid) mit

Vorliebe dort bedbienen, weil die ganze Gefcdhaftsfiihrung.

dburdpaus veell ift. Lafjen Sie Profpelte fommen!

Frau Anna.

78. Berlangen Sie: Lebl, die Champignonudt.
Berlin, Pavey, (12 Frs.

78. Ausd eigener Crfahrung fann i) Shnen aud
niphts iiber bie Champignonsudt mitteilen, dod lieft man
fo viel itber ben materiellen Gewinn, den eine rvationelle
»Sudt” bringen foll, bag man gewif einen LVerjud), der
ja nidht viel Loftet, wagen bilxfte, fofexn man iiber pajjende
(Reller:) Raumlidfeiten verfilgt. Die GChampignon-
sithtevet Grnjt Wenbdifd), Berlin NW., Lehrierfivake 28a,
giebt Jhnen gewi Anleitung und verabfolgt Brut. €3
werben immerhin verfdiedene LVerfahren angewenbdet,
von benen einige bedeutend weniger Seit und Miihe be-
anjpruchen, ald anberve. Leiber fann idh Jhnen fein aus-
fithrlidyes Verzeidhnis der veridyiedenen Champignon-Sudt-
methoben aufitellen; i) Hoffe aber, e3 werden Jhnen aud
vont anberer Seite nod) Ratidhldge sugehen. L. in 3.

79, Tt bem Regept der Pijtasientorte Tann idh
Shnen bienen. PMan rithrt 500 Gy, Buder mit 11 Ci:
pottern unb 11 aangen Ctern ju Schaum, thut 250 Gr,
geiddlte, mit Orvangenbliitenwaijer geftogene Piftazien
bingu, mijcht den Scnee von 8 Eiweigen und 250 Gr.
Starfemehl darunter, badt die Torte in einer audge:
ftridjenen Form unbd iiBergieI)t fie mit Wafjerglajur. —
Gbenfo fann man die Malje in 3wei jhmdleren Tovten:
blechen baden und bdie Tortenboden mit dbazwijdhen-
geftridhener Obftmarmelade jujammeniesen, worauf man
bie Oberflddye glafiert und mit Piftazien versiext.

79, Gin Moffa- Eorteureaept finben Sie unter Rubrif
LRitde”. D. R.

80. An Jhrer Stelle wiirde idh ben Hellen Sammt
und bie weiffeibene Bloufe in exfter Linte mit Mehl 3u
behanbeln fudjen. Reiben Sie dle jhmubigen Stellen
dbamit ein; natiitlid wirb e erneuert, fobald da3d Nieh!
eine {hmupige Farbe annimmt, und das Kleibungsftiict
with nad) der Projedbur ausdgejdhilttelt und fauber ge:
bilrftet. Auf Toldhe Weife fonnen Sie die Sdhaden gewip
heilen und bie Wusdgaben fitv bad Chemijdhwaijden nod
fparen, Gine, bie alle3 probiert.

Fragen.

81. . Wie {ind Rotweinflecten aus jHwarzem Seiden-
famumet 3u entfernen und wie laffen {idh Flefen von
Wagenfett aud ‘IBDIIffoffen wegbringen? Filr Austunft
panft Frau B.

82, RKann miv femand dbad Nezevt bed als fo vor:
silglich befannten Kummerfeld'{den Toilette-Wajdywafjers
geben? €3 joll basd eingige fein, bad Teint=Unreinbheiten,
Miteffer 2c. wirklih) vevtreibt. Fiiv giitige Anleitung
pantt fehr Frau ©.

83. RKann miv eine Abornentin giitigen Rat evieilen,
wie man Tomaten einmadyt, um bdiefelben fiiv Saucen
su verwenben ? Abonnentin im Toggenburg.

84, Hiemit modte idh anfragen, wie die Petrol-
SGasherde ,Reliable” und ,Standbard” jid) bewdhren, und
welded Syftem das vorteilhaitere ift? Ift wohl eine
ber geehrten Mitabonnentinnen jo freundlich, mir dbariiber
Ausdfunft su geben? . 9.

85. Weldes RKodypeidhivy empfiehlt fid) wohl am
beften aur Anfdaffung fiiv einen neuen Haushalt? Man
hort fo verjchiedene Urteile, dba idh u gar feinem Gnt:
jblugg fommen founte nnd nun nod das Gutadten von
ein paar tidtigen Hausfrauen einholen modte. Alfo
bitte, feid mit Ratidldagen nidht o juriidhaltend, Jhr
guten Haudmiitterden! Lifa.

86. TBer giebt mir fiir 14 Tage einen Speifesettel
an fitv Mittageifen ohne Fleijdh? I mup aud Spar-
famfeitsviidfidten bdie teuevrn Fleifchgerichte von unferm
Tild) verbannen, Hoffe aber dennody, mid)y und die Kinber
auf anberem Wege gang gut ndhren ju fdnnen. Nur
fudie idh nad) viel Abwed)8lung und danfe bdaher fiiv
gute WinTe. Bielbejdhdftigte WMutter.

87. LWie fann ih meine allzupraftijhe Hausfrau
von ber fizen Jbee befehren, dap jebe Ausgabe fiiv be:
brucftes Papier eine LVexjdhwenbung fei? Miv ift das
Lefen ywifden dev Havten Wodenarbeit, an Sonn- und
Fefttagen eine wabre Crholung; metne Frau fann fid)
bamit nidt audishnen und wird jedbesmal wild, wenn
id) {13 fiir midh mit einem Bud) auf dbem Banfli fike.
Delit mir ein bidden iiberzeugen, liebe Lefer!

Landmirt in F.

88. RKRonnte mir jemand Aushinft erteilen, iiber
basd neue Dali-Biigeleifen, weldhes mit Glithftoff gebeist
witd? Entipridt e3 witklid feiner Reflame? Aud) wdve
iy fehr dantbar fiir die Abdbrefje. Wenn id) ed in ber
Sdwety beziehen Ionnte, wdre e3 mir lieber, dba idh fo
wenig wie moglid) im Ausland einfaufe. €3 dankt jum
voraud eine Thurgauerin,

W In jevem [parfamen Baushalt
unentbelrlidy !

Brauns’sche Stofifarben

sum Auffarben verblapter Kleider 2c.
Brauns’sche Blusenfarben

sum Auffarben bon Blujen, Wafdleibern,
Brauns’'sche Crémefarben

fitr Gardinen, BVorhinge, Spiken,
Brauns’sche Handschuhfarben

fitr alte Glacéhandiduhe, Schnigereien,

Dr. Weller’'s Antipluvius (&duf gegen Durdnijjung bei
Regentvetter) zum pordsd=twajjerdidht-madhen aller Art
Gemwebe, aud) unzertrennter Kleidungsftiicte.

&duflizh in Apotheken, Brogen- und Farbenhandlungen.

Schleife mit Krone, auf
w& biec man adien wolle. ﬂ
i Aleiniger Fabritant: Wilhelm Brauns, Quedlinburg (9ar3).

@ine Pactie junge Feigenbiume

(2—38 Fup bhod), ebenfo 6 Stitd groge, frudittvagende,
nI;ne Topfe, jind billig 3ut verfamyen. Offerten unter
J. R 261 befdvbert bie Rebaltion d. BL.

LBom Berlag des ,,Shiveizer Frauenheim
in Biltih) und burd) die Budyhandivngen ju beyiehen:

Doltart’s Rod-, Daushaltungs: und Gejund-

beztsbﬁcblem, 2, vermefrte und verbeffecte Auflage.
Preis in gany Leinwand gebunden Fr. 4. 50 G138, Jeber
Teil fann aud) eingeln beyogen werden und ymar:

1. Teil: Kodybitd)lein, brofd). 90 Gt3,, Lart, Fr. 1.20,
II. Teil: Rehwe bon ben mabtungss und Ge-
nufmitteln, brofd. Fr. 1. 40 Gt fart,
$r. 1. 70 Gt8.

Haushaltungstunbde, brojd). 90 Gts,,

tart. Fr. 1. 20 Gis,

IV, Teil: Gefunbdheitslefhre, brojd. Fr. 1. 40 Cts,,
fart. Fr. 1. 70 Gta.

Wie Gritli bausbalten lernt, Anleitung jur Fih-
rung eine3 bitrgerlichen Haushalted in jehn Kapiteln,
pon Emma Corabi-Stahl, Preid fteif brojdhirt
Br. 1, 50 Gt3,, in elegantem Leinwand-Ginband Fr. 2.

III, Teil:

Cgpebdition, Drud und Berlag von BW. (Eor&gtémaag in Bivid ITI,
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