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Ulutterliebe.
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Rm Fillen PFad dexr Rinbheif fiehf
Ein Biornlein Fanftf und felle;

&= rielelf Rithl, e viefelf mily

Hud frigf des blauen Bimmels Bild
In Teiner Bilberivelle, '

Bdy, ofme diefes Birnlein wdr

DPes Tebens Morgen Freudenleer,

Per Rindheit Bimmel fritbe,

Pas Birnlein if micv wohlbekannt:

Gx heiket WMulferliche. Krummadyer,

Y
Wie kann man wibrend des Winters

dag feine @afelobft am rationellfen
anfbewabren?

Der Aujbewahrung unfered Tafelobited wird
nod) viel ju gevinge AufmerfjamPeit gejhenft und
man berwahrt diefe wertvolle Wave, deren Markt-
wert pon Monat ju Monat fteigt, oft in der pri-
mitivjten Weife. Wir tonnen nad) diefer Richtung
hin nod biel von ben Frangojen lernen. Dort
bringen bie grdgeren Obftsiidhter dad feine Tafel-
obft erft lagerveif — ftatt frif bom Baume Hin-
weg — auf den MWarft und erzielen jo gemwdhn-
lid 50 bia 100 Progent hohere Preife. Dedhalb
haben fie fih aud) mit ben beften Ginridtungen
verfehen, um ihr Tafelobjt bid zur Ragerreife auf:
gubemwahren und erjt im Winter ju bermerten.

Am geeignetiten ur Aufbewahrung ded Objtes
ift ein Ort, worin eine bauernd gleihmagige, mdg-
ligit niedrige Temperatur Berridht, welde jedod
niemal3 unter den Sefrierpuntt Herabfinfen darf

und dev guglei eher dunbel ald Hell und frei von
3u groBer Feuchtigleit ift; eine joldhe Obfttammer
ober Obftteller foll mdglidhft ndrdlihe Rage haben,
etmad unter bem Boben [tegen und mit boppelten
Titven und Fenftern, jorvie Quftfandler verfehen fein.
Auf feinen Fal darf aber ber Keller dumpf fein
oder anbeve, einen ftarfen Gerud) berbreitenbde
Gegenftinde, wie Kohl, Bwiebeln, Kartoffeln, Hé-
vinge 2c,, bon denen a3 feinere Obft leidht einen
Beige)hmad annimmt, in demfelben Raume auf-
bewahrt werden, Ein Objtfeller joll wenn mdglid)
ftet3 mit jwedmdRigen BentilationBeinvidtungen
verjehen fein, um 3u feudhte Luft abziehen ju lafjen
und bie Temperatur bded RKellerd3 vegulieven 3u
tonnen, damil fih weber Schimmel nod) Pilse
bilben.

Sollte i aud irgend einem Grunbde im Obft-
feller jchlechte Quft bilden, jo empfiehlt {idh ein vor-
fidtiges Scmwefeln. © Auf die Gitter der Geftelle
darf man weber WMood, nod) Stroh, nod) gewifje
TRapievarten legen, bamit die Friidyte Leinen dumpfigen
oder muffigen Gerud) annehmen, aud) jollen fie
nidt bededt werden.

Um bejdyabdigte, fledige, angeftodene ober wur=
mige Fritdte u erhalten, geniigt 3, ein Stiidden
gummierted Papier auf bie bejddigte Stelle 3u
tleben, Die weifen Streifen an den Briefmarlen-
bogen bienen biefem Bwed volfommen.

Dad abgepflitdte Objt erveiht bden hodjten
Grad feiner Reife, die CRreife, erft allmdaplid an
feinem Aufberwahrunglovte, nad) deren Erlang e3
nad) wd nad) feine guten Eigenjdaften wverliert
und an Giite abnimmt. Diefen Reitpunft bder
bochften Reife mdglichft lange hinaudzujdicben und
fo bie Friihte vedht lange in guter Bejdaffendeit
ju erbalten, bag ijt bie AUufgabe fiir jeben, bder
feined Tafelobft aufzubemwahren Hat.

Wo intenfived Tagedlidht bie Fridte trifjt,
wird ihre Ehreife wefentlidh bejhleunigt, aber in
ounfeln Lofalen behalten die Friidhte fowohl ihr
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oft jhoned Kolovit und ihren Gejdmad, ald aud
ihre Dauerhaftigleit ungleid) befjer. Ebhenjo foll
ber Butritt ber Luft ju den aufbemwabhrten Friidhten
moglihjt au bejdprdnfen jein. AbJdHIug von ber
Luft erhdlt awar die Friidte, hat aber den Nad)-
teil, dbap bie Friidhte, welde ganz von der [uijt
abge{dlofjen mwaren, fobald fie mwieber bder Ein-
wirtung ber Luft gugefiihrt, jdhnell dem Bergehen
anfeimfallen. Wenn nun die Friidhte lange et
in ber Duntelheit und unter AbjHuE der Luft
gelegen BHaben, jo muf man daher — damit fie
nidt fdwary werden und rvajd verberben, wenn
man fie aud bem Objtfeller holt — jededmal nur
ebenfoviel aud bemfelben Holen, ald3 man inmer-
halb dret ober vier Tagen vermwenden fann. Wil
man eine gewifje Wenge verjdhiden, jo miijjen
jelbige 3weimal in Seidbenpapier eingewidelt und
jon in ber Objifammer bverpadt werden. Desd-
baldb bdiirfte e3 im allgemeinen praftijdher fein, bie
aufubemahrenden Friidbte nidht jo gany gegen bie
Cinmirfung der Luft ju veridliefen, fondern man
lagt den Objtleller, welder die Objtbdrte mit den
Friidten enthdlt, in ben erften Tagen gang dem
Quitjuge offen; fjpater wird eine Oeffnung gegen
Norden ober eine automatijhe BVentilationdanlage
hinveihen, um bdie Juft ju erneuern und eine nie-
brige Temperatur Bervorgurufen. Wan jdliefe
biefe Oeffnung ded Taged itber, wenn die dufere
Temperatur mehr ald 8—10° C. aufweift; bdie-
felbe wird aber nidit gejdhlofien werden, fo lange
man nidt wicd befiivdten mitfjen, dafy der Froft
in’d Qnneve dringe, d. 5. in den meiften Fdalen
nidt vor Witte Degember, E3 |dhadet alfo dem
Objte nidht, wenn bdie Lufttlappen bded Objifellerd
ben gangen Winter hindburd — fofern fein Froft-
wetter ift — teilweife offen find. Bor Buglujt
muf da8 Obft aber unter allen Umitdnden bemwahrt
werben.

Gine Hauptfade bei der SKonfervierung bder
Sriidte ift aber der Warmegrad im Obftlotal. Se
niedriger die Temperaturgrade, die freilich niemald
unter Null hinuntergehen ditrfen, find, um fo lang:
jamer voll3ieht jid) ber Reifeprogef. Weiftend wird
e geniigen, die Tempevatur nidht fiber 8 Grad
fteigen zu laffen. Gine Hauptbedingung ift abev
nod), dbaf ber Warmegrad ein miglidhit gleihmagiger
ift. Dedhalb ift e8 aud) gany unerldglih, bdag in
jedem Obftaufbem rjrungdvaum ein Thermometer
borhanden ift, um bdie bdajeldft Herrjende Tem-
pevatur fontvollieren zu fdnnen.

Bon ebenfalld groper Widtigleit ift aud) der
Feudtigleitdgrad der Quft. Je trodener bdie
im Obftleller befindlidhe Lujt uud je mehr bie Wanbde
und der Boben bed RKellerd ihre Feudtigteit ver-
loven Baben, um fo mehr faugt die trodene Luft
bie Feudtigleit auf bei den aufbemahrien Friidten,
fo bap biejen gu jdhnell ihr Wafjergehalt entjogen
wirtd und fie infolgedefjen welf werben und ein-
jrumpfen und eine Bejd)leunigung bded Reife-
projefied ftattfinbet. LWenn dad ndtige Wafier in
ber Frudt fehlt oder dburd) zu trodenen Aufbe-

wafrungdort verbunitet ift, jo fann {ih aud) der
Buder aud ber Stirfe nidt entwideln, 3 fann
bann die Reife nidht eintveten, die von einer guten,
jaftigen Frudt zu verlangen ift, wie joled oft bei
den feinen Wintertafelbirnen, 3. B. Edeltrajjane,
Winterbechantdbirne, Olivier de Serres vorfommt,
welde unter Umjtindben felten auf Rager genuf-
veif werben, fonbern eber faulen. Dezhalb muf
die Feudtigleit der Quft fo bemeffen fein, bap ge-
rabe bie Berdbunjtung ve3 Wafferd ausd den Fritdjten
jelbft aufhort.

Um nun den rvidtigen Grad der Feudtigleit
su ermitleln, bedient man fid) mit Borteil bed
Hygienijden RNatgeberd oder nod) bejjer ded
Polymeterd von B, Lambredt, erhaltlih dburd
bie Firma G. A Ulbrid & Co.,, Jarvid I
Wenn ferner nod) bie eingangd gegebene Beleh-
rung nidht auer adyt gelafjen wird, fann bei diefer
rationellen Behandlung bded Objte3 — fei e3 fitv
ben eigenen Bedavf ober fiir den Werfauf be-
ftimmt — der gewiinjdhjte Crfolg nidht andbleiben !

28
Das Wilopret,

Mit dem Namen Wildbpret bejeidhret man im
allgemeinen alle jagbbaren Tieve, die bem Menjdhen
gur Nahrung dienen. WMan unterjdeidet babei dad
Haar: und Feberwild und teilt fermer bad Wild-
pret in Hodywild und niedered Wild ein. Jum
Hodywild rednet man alled, wad zur Hohen Jagd
gehdrt, fo 3. B. Hirjd), Dampirjdh, Wildjdwein,
Auer= und Birkhiihner, Fafanen, Trappen, Kra-
nidje, bei den Raubtieven die Baven, Wh(fe, Ludyie,
Abler. Bum niedern Wil gehoven die Rebe, Hafen,
Kanindjen und alled iibrige Feberwild, wie Reb-
hithner, Sdnepfen u. . w. Aled Wild zeidhnet fich
burd) einen feinen, pifanten Gejdmad und leidhte
Berdbaulidteit bov den zahmen, gemdfteten Tieren
au3, aud) gehdrt e8 ju ben frafjtig ndhrenden, vor-
gug3meije blutbilbenden Fleijhgattungen und ift
Leidenden und Genefenben daher bejonderd 3u em:
pfeblen. Die Behandlung und Jubereitung ded Wil-
ped ift natiteli®) je nad) der Art verfdieden, im
allgemeinen befteht aber ber Grundjas, dag alles
Wild nad) der Tdtung Firgeve oder ldngere Beit,
je nady dem Alter, im Fell ober bden Febern an
fithlem, [uftigem Ort Hangen miiffe (dad Haar-
wild natirli audgeworfen), um Dden -eigentiim=
liden, feinen Wilbgejhmad u entwideln. Diefen
jol man jebod) nie in zu ftacfen Hautgout iiber-
geen lafjen. Qn der Falten Sahredzeit erbalt fid)
bad3 Wild natliclih aud) [dnger frijd, ald bei
mwarmem Letter, dod) jorge man wiederum bdafiir,
bafg e3 nidht gefriert, da e3 dadburd) an LWohlge:
gefdmad verlieven wiirbe. Stark zerjdoijened Wild,
bejonderd Gefliigel, 1aft fich nicht gut aufberahren,
ebenfo ift alled3 Wafjergefliigel, wie Wild- und
Kviedenten, Wildgand und Wafjerhithner nid,
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aum Aufbervahren geetgnet. AUed 3um Anufbehalten
beftimmte Wild, fei e3 Gefliigel odber Haarmwild,
nimmt man bald nad) dem SdhieRen ausd, hangt e3,
wie jdon oben bemerft, auj und fdhaut jedben Tag
jovgfdltiy nady, ob fidy feine Fliegen davauf nieder=
gelaffen Habert. Pulberifierte Holgtohle auf bie
bom Blute geveinigten Sdufjtellen gejtrent, Halt
die Faunid witflam ab. WMan fann jolde aud
in bad Qnnere bed aulgenommenen Tiered ftreuen
und Stiide davbon in die Fliigelhohlen bedjelben
fteden. Aud dbem Fell geldite Stiide von Hirjdh,
Reh, Wildbjdwein 2c. erhalten fidh gut, wenn man
fte in ein Gefap mit faurver IMildy legt, bie bei
feudytem Letter taglich, bei fithlem alle 2—3 Tage
erneuert werben muf. Dad Fleijd befommt da-
bei etra3d Ravted und behdlt den eigentitmlichen
Sejdhmad vollftdndig, wad beim Beizen mit Efjig
nidt der Fall mwdve. Aud) dbad Ueberftreihen der
Fleifditicte mit Beigem Rind- odber Sdhafifett ift
au empfehlen. Diejer Uebersug halt die Luft ab;
man bangt dad Fleijd dann freijhmwebend an luf-
tigem, tihlem Ort auf und fann dadjelbe audy bei
wavmem Wetter einige Wodjen gut erhalten.

Um nun fpegiell auf einige Wilbavten eingu-
treten, die in unjever Kide jur Vevwendung fom-
men, ermdhnen wir in erfter Linie den Hafjen.
@3 ift pier au bemerfen, baB dad Fleijh ber
$Hdfinnen und bder jungen Tiere bebeutend zarter
und faftiger ift, al8 beim Rammler. Die Hafen
werden vom September bid jum Februar gejdhofjen.
Auier bem Fleijd dient und aud) dad Haar ur
Wolle bei der Hutmadhevei; der Balg ald Pels-
wert, die Felle ald jolde werben 3u Leber ver-
avbeitet.

Der jagdbave Hirid wird bom WMai bid Sep-
tember gejdofien; Sdymaltiere und RKdlber bi3
Weihnadyten; dad Fleijdh biefer lepteren ift vor-
3iglid zart und jaftig, wie berhaupt Hirjdhmwild-
pret, namentlidh dber Riiden oder Biemer fehr gqut,
nabhrhaft und leidtverbaulidh) ift; nur dad Fleijd
bed alten Hirjdjen ift 305. Der Riicfen, die Lenden,
bie Keulen und Sdulterblitter werden ald Braten,
ba8 Hald- und Brufifleijd) u Ragout vevwenbet.
Daf bdie Haut aud) im Haudhalt al3 jogenannted
Hirjdleder, dbann 3u Handjduhen, Shurzfellen 2c.
berwenbet wird, ift befannt. Dad Geweih wird
in ber Dredy3lerei nupbar gemadyt.

Dad Reh witd vorzugdweije im Herbjt ge-
jagt. €3 liefert ein fehr zarted, auBerorbentlidy
wohljdmecfended Fleijd. Da3 ber braunen Rebe
gilt fiiv DBefjer, al3 ba3 ber voten, dad ber Ge-
birg3rehe fitv vorgiiglider, al3 bad bder Ebene.
Aufer bem Fletjd benupit man aud) die behaarten
Felle; die gegerbte Haut, dbad Fell und da3 Ge-
weil.

Bum Sdluffe fei nod dad oft bermenbdete
Rebhubhn erwdabnt, dad allen Feinjdmedern ald
hodywillfommened Geridht gilt. Die Rebhjubhnjagd
dbauert von Witte September bid Witte Oftober,
ood) werdben aud) im Winter nod) foldje erlegt.
Dad Fleijd namentlid) der jungen Tiere ift fehr

faftig, obme fett au fein. Renngeidhen ber alten
Tiere find bie grauen Fige und Beine, bei den
fungen findb f{ie gelblid), aud) ift bei lepytern bder
Sdnabel jharf und dunfelgefarbt und die untern
Flitgelfedern fpigy sulaufend, — Wie die verjdhiedenen
bei un3d vorzugdmweife vermenbdetenn Wildbarten 3u-
beveitet werben, fteilt ber ,Ratgeber” ben werten
Haudfraven in der Rubrit ,Kide” mit.

Frau B,
23
Fremde Ausdvike in dev Kiide.

Manded Kodbud) erfdhmert den jungen und
dltern ROddpinnen nidht felten bdie Ausiibung bder
edlen Kodfunit, weil bie RNezepte Frembdwdrter ober
fonftige Ausdriice enthalten, die unjerm Sprady
gebraud) ferne fteGen, Wir lafjen nad)ftehend einige
foldher Audbdriife zu befferm Berftandnid mit der
ndtigen Crfldvung folgen.

Man begeidhnet mit:

PBaffiren ba3 Durdyjeifen oder Reiben
bon Fldjfigleiten ober breiartigen Majjen durd
ein Sieb oder Tudy; ebenjo nennt man paffiven
oder abpafliven bad Roften oder Gelbjdywifen von
Wurzelwerf, Krdutern, Fleijd), Sped 2. in Butter.

Canbieren heipt jo viel wie vergudern, fiber-
gudern. Um Buder jum Canbdieren ju bringen,
{hmel3t man ihn mwiederholt und lift ihn immer
wieder did etnfodyen, 6i3 er hart und durdyfidhtig
geworben ift. Range aufbewahried Cingemadted
pflegt aud) jdhlieRlidh 3u canbdieren, inbem fid) bev
Ruder von dem Gelee oder den Friihten aus.
jheibet und eine Garte Kvujte oben dariiber bilbet

Klaven. Sn der RKide ift man {chr oft ge=
ndtigt, nidt gang flave, durd) jdhleimige und ei-
weifartige Stoffe getritbte Fliffigleiten, wie Fleijdy-
brithe, Frudtiafte, zevlajjenen Buder, geldmolzene
Buiter, Honig oder aud) Liqueure, wenn man bdie-
jelben felbjt Berftellen will, au Eldven oder 3u
ldutern, wa3d entmweber durd) ein- odber mehrmaliged
Filtviven, dburd)y Ablagern, durd) Auffodjen und

- Abjdhdumen allein ober bdburd) ujfoden mit Ei-

weiff bewirft wivd.

Sautiven. Dad rvajhe Garmaden dinner
Sdnitten von Fleijd, Fijd, Reber 2., indem man
biejelben in einer offenen, runbden Pfanne mit
fangem Stiel in Butter ober Oel iiber lebhaftem
Feuer unter Bftevem $Hin: und Herjdmwenten ber
Planne bdinftet, um fie dann jofort ju Tijd u
geben.

Glaciren. Dad Ueberiehen der Fleijdhjpeifen
ober Fijde mit Fleijdh-Glace, wad mittelft eined
Rinjeld gejdyieht; Koteletten, Fricandeanr und dhn-
lidhe Speifen glacivt man wdahrend ded Garddmpfend
durd) haufiged BegieRent mit der ftarf eingefodyten
©auce. 3wiebeln, Ritben und Kaftanien glacirt
man durd) Ddmpfen mit Bucder, Butter. und ein
wenig Jud; Mehljpeijen, inbem man fie mit jehr
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feingeftofenem Ruder fiberftreut und eine glithenbe
©Sdaufel dariiberhilt; Kucden und Torten durd
Bejtreien mit den veridiedenen Glajuren ausd
CEiweif, Buder und anberweitigen Bujdgen.

Dveffteren. Jebe Speife muf dem Auge
in einer moglidft gefdlligen Fovrm dargeboten wer-
ben und bie Diergu erforderlichen Hanbgriffe nennt
man breffieren; {o bdreffiert man Badwerf aller
Art, 3. B. Bidcuitd, Brepeln, Fleine und grogere
Kudjen mit den Hdanben obder einem Loffel auf dem
Badbled). Gefliigel dreffieren, bridieven oder aud
troujfieren bedeutet dad Duvdhziehen ber Flityel
und Keulen mit einem Bindfaden, bevor man bHad
Tier dampft odber brdt, um demjelben eine hiibjche,
tundlidge Seftalt zu verleihen und man verfahrt
babei in folgender Weijfe. Die Keulen werdben
auf beiben Seiten ugeduiift, um die Bruft mehr
in die Hohe zu bringen, worauf man bei grdperem
Oeflitgel einen langen Holzipeil odber dimmen Holz:
fpieg in ber Weife dburdh eine Keule fticht, dap er
bet ber anberen an berfelben Stelle wiedber Her-
audfommt, wdbrend die Fiife neben dem PHinter:
teil mit einer Padnadel und Bindfadben befeftigt
werben. Die Fligel werben auf den Riiden ge-
bunben, ber Kopf unter einen der Flitgel geftedt
und feftgefpeilt. Kleinered Seflitgel, wie Hithner,
Gnten und Tauben, Rebhithner 2c. wird ofhne Hol;-
fpeile mit Bindfadben bdreffiert, inbem man bie ein-
gefddelte Nadbel vom Riiden aud durd) die vedyte
Keule, von dort quer dburd) den Leib unbd die linke
Keule und von da wieder durd) den RNicen jtidht,
wo man bdie beidben Enden bed Fabend ujammen:
Eniipft.

Riaijon. Mit diefem Auddrud begeihnet man
in ber RKiidenjpradhe die 3um Verbicfen bon Saucen
ober Guppen beftimmten WMijdhungen aud Meehl
und Waifer, Fleijdhbrithe, Butter, Mild) ober Rahm,
Ciern, Wein, oder blod von in Mild), Bouillon
ober Waffer gerquirlten Eidottern; aud) bad Blut
bon Wildpret, Gefliigel und Fijden bient haufig
al3 Riaijon, ebenfo faurer odber jiiger RNahm ober
ein wenig in faltem LWafjjer ober Wein erriihried
Rartoffelmedl. Die Qiaifon ift erforderlid), um den
Wohlgejhmad und dad appetitlihe Audjehen der
Gpeifen au erhdhen; indefjen mug man dbabei vor-
fidhtig verfahren, da bie Saucen und Suppen leidht
badburd) gerinnen, bedgleiden bilben fidh Baufig
Kliimpden oder Kndtdhen davin, wad durdansd ver:
mieden werben muf. Qegirt man eine Speife mit
Mephl oder Kartoffelmehl, jo muf man dazfelbe
guerft in ein wenig faltem Wafjer, Wein ober
Rahm, je naddem ed in bem Rezept vorgejdriehen
ift, gang glatt gerrithren, bievauf einige Loffel von
ber Beiffen, ju verdidenben Flijfigleit Hinzugiefen
unb dbamit vermifhen und ulet alled in bad Se-
faR jdutten, mworin {i§ bdie u legivendbe Speife
befinbet, mit ber man bdie Liaijon gut vervithrt und
einmal aujfodjen I[dpt. Bei der Liaijon mit Ei
ift a8 BVerfahren gany dhnlidh; man gerquirlt die
Eidbotter mit Falter Wild), mit Wafjer, Fleijdhbriihe
ober Wein, nimmt aber bdorher bdie u legivende

©auce, Suppe :c. vom Feuer und [aBt fie min-
bejtend 2—3 Minuten auadtiihlen, fdiittet einen
Teil bavon zu den Eibottern, berrithrt fie dbamit
und giept alled unter fortbauerndem Umrithren u
bem fibrigen Teil ber Flitjjigleit, die dbann nidt
wieber foden darf, jondern nur nod) eine Weile
fiber bem Feuer mit ber Laijon wvervithrt wird.
Die Liaifon aud Butter und MWehl, aud) Wehl-
{hmige, Einbrenne oder Rouy genannt, ftellt man
ber, inbem man einen ober mefrere Rbfjel Weehl
in Butter hellbraun vditet, mit der ndtigen Fleijch-
brithe nad) und nad) vermijcht und bie Sauce, dasd
Gemilfe ober bie Suppe unter haufigem Umrithren
gut damit verfoden lift. Wil man ecine Sauce
ober ein Ragout mit Blut legiven, fo gieft man
einen Teil der Deigen, aber nidht fodenden Sauce
ju dem Blut, vithet fiber dem Feuer biefed Ge-
mij au dem iibrigen Teil der Sauce und fahrt
mit Umrithren fort, bi8 ba3 Gange anfingt u
fod)en

Qumvﬁgm @emdj aus meibem n

entfernenn. Wenn vollgepadte Kleiderjdhrante
lingere Beit nid)t gelitftet werben, fo nehmen bie
barin vermwafrten Sadjen oft einen unangenehmen,
bumpfigen Gerud) an, dev fehr jdhwer ju entfernen
ift. Um ihn wegzubringen, lijtel man dben Shrant
griinblih und flopft die Kleider aud. Dann ordmet
man fie lofe in den Sdrant ein und jtellt auf
beffen BVoden eine Sdhitffef mit LWaifer, auf bie
man veidlidh flein geftogene Holsfohlen ftreut,
Nad) drei bid bier Tagen witd der Serutd) ver=
{hrunben fein, ndtigenfalld wiederholt man dad
Berfahren mit frijder Holzlohle.

N die Tempervatur einesd Ofens ju
exfennen, wenn man Kudjen u. dergl. baden will,
legt man ein Stid Papier in denjelben. Wenn
e3 Feuer fdangt oder jdwary wird, fo ijt ev ju
heig. Nimmt jedbod) dad Papier nady einer obder
awet WMinuten eine brdunlidhe, der Chofolade dhn-
lihe Fdarbung an, jo Pann man fleine Pajteten in
ben Ofen thun, nimmt dad Papier die Farbe einer
Gigarre an, fann man ruhig den Kuden einjdjieben,
hat bagegen ba3 ‘Papier eine bunfelgelbe Farbe
(wie dad Tannenholz), it bdie Hige fir Braten,
Jletjdpajteten, Brot ober grdRere Kudjen geeignet,
fite Bidcuitd ober gebadene Apfeljdhnitten dagegen
barf dad Papier nur blaigelb fein. o einfad)
i}ieieé Bevfahven ift, jo praftijd und auverldjfig
ift 3.

SKefjelitein ift nur durd) Salzjdure ju ent-
fernen. Man [dft die Gejdjirve ganz heify werbden,
bann gieft man ungefdhr 3wei Lojfel voll Salz:
jauve BHinein, die darvin braufend und {dHdumend
auffodit. Dabei muB bder Topf gebreht werben,
bamit fih der Schaum Hberall Hin verbreitet; er
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wirth mwie nen. Sollte nod) nidt alled beim
erften Mal verjdwinden, fo wiederholt man ba3d
Berfahren, Hat man u gleider Reit mehrere Ge=
fhivee au veinigen, o fann man gerwdhnlid) mit
ber angegebenen Salzfdure 3wei bid drei reinigen,
indbem man die Sdure aud dem einen in dad an=
dere giept. Man muf bet den auffteigenven Dampfen
bad Gefidht abwenden und vorher bie Fenjter dffnen.
Am Deften laBt fidh) die Arbeit an ber Wajjerleit-
ung bornehmen, wobei man die Topfe gleid) aud-
fpiifen fann, odber im Jreien, am Vrunnen. Dap
e3 mit grdfter Borfidt gefdehen mup, ift jelbjt-
perftandli). Der Erfolg lohnt die Miife.

Pumittel fiir feine Goldjaden. Cin
audgezeidmeted und gany foftenlojed Pupmittel {ind
unbraudbar gemordbene Glithfirimpfe. Sie zer-
fallen beim Abnehmen in ein feine3, meifzed Pulver,
mit dem man mittelft eine3 mwollenen Rippdjensd
ober R[ederd bdie Golbjadjen abreibt. Sie werben
gang blant und fehr jdhon.

Mittel gegen Rattew. Man mijde ein
Drittel ungelddten Kaltd mit 3wei Drittel Weh!
und ftelle died auf einigen fladen Tellern in bie
Ndbe, wo fidh die Natten befinden. Diefe frefjen
gern davon, Haben dann BVerlangen nad) LWafjer
und verenden, naddem fie getrunten, jofort,
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Kod):-Rejepte.

TinTenTuppe. 300 Gr. Linfen, 80 Gr. Medl,
30 ®r. Butter, 10 Gr. Brotmiirfeli, 10 Gr. Swiebeln,
256 ®r. Galy, 2!/« Liter IWajfer. — 300 Gr. Linjen
werben evlefen, gewajden, einige Stunden in weided
IBajfer eingelegt, mit demjelben Waffer und dbem ndtigen
Gal3 jum Feuer gebracdht und weid) gefodht. 30 Gramm
Pehl und etwasd vermwicgte Swiebel werben in 30 Gr.
Fett leidt gerdftet, mit faltem LWajjer abgeldicht und bie
weidhgefodhten, durd) ein Sieb gedbrildten Linfen bdamit
nodh) 5—10 Minuten aufgelodht. Diefe Suppe wird iibex
gevdftete Brotwilrfel ober einige Loffel Rahm angerichtet,
Kodhzeit 1'/a Stunden. +Bolfartd Kodhbiidylein.”

Blangeloifene Bdleiffe, Man tdtet ben Fijd
burd) einen Sdhlag auf ben Kopf, ntmmt ihn aus, dhuppt
ibn, fpaltet grofere Fijche, Iaft die fleineven jedod) gang,
legt fie auf eine Sdiiffel und blaut jie mit fiedendem
Gifig. Dann legt man fie in fiebended Waffer mit als,
Bwiebel, Wurzelwerf, Lorbeerbldttern, Peterfilie und Se-
wiirsen, giept den Cffig vom Blauen mit an, Lot ben
iid langjam gar, hebt thn Heraus, ridtet thn auf einer
langen Sdyiifjel an, garniert ihn mit Peterfilie und giebt
Gifig uud Oel ober eine Sped-Sauce dbazu.

RehTdulier, gedampTt. Swei Rehidultern werben
gewajden, abgehiutet, moglicdhft weit vom Knodjen befreit,
mit feingehadter Peterfilie, gehacdten Chalotten, Pfeffer
und Salz beftveut und mit einer Nadel und feinem Bind-
faben vingdherum ballonarttg sujammengesogen. Dann
pidt man bie Oberfeite mit feinen Speditreifen, falat fie
unbd legt fie in ein RKajferol mit Spedideibdyen, Jmiebel-
und Mohrenjdeiben, etwad Bitvonenidale, einem Lorbeer:
blatt und swei bis brei Gewiivynelfen, giept friftige
Tleijdhbrithe und ein Weinglad voll Effig dbaritber und
biinjtet bag Fleifd ilber gelindem Feuer redht weidh und
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braun. Betm Anvidien 3leht man den Bindfadben Her-
aus, legt bad Fleiidh auf eine Sdiifiel, fodyt bie Sauce
mit etmad Fleijhbrithe auf, feibt fie dburd), nimmt bas
Tett ab, unbd gieBt fie itber bie Fehjdhultern; nebenbei
reidht man gebratene Kartdffeldhen.

Gevaudieries Bdlueinefleildy mit Baurr-
hrauf. 1 Rilogr. gerducherted Schweinefleild), 15 Gr.
Sdymeinefett, 1 Kilogramm Sauerfraut, 15 Gr. Butter,
15 @r. Piehl, 10 Gr. Swiebeln. — Pan dringt einen
fleinen Loffel voll Schmweinefett in ben Kodhtopf (um dasd
Anfigen au verhindern), legt bie Halfte von 3—1 Kilo-
gramm Sauerfraut darauf und dann 1 Kilogr. frijches
ober gevduderted Sdhmweinefleiid daritber, bedt leyiteres
mit der pweiten Ddlfte bed Sauerfrautesd, gicht falte3
Waffer davan und lagt alle3 langfain und gleidmdpig
fochen. Bor dem Effen roftet man in heiger Butter einen
offel voll Piehl und bringt, wenn ed Farbe annehmen
foll, gefdnittene Bwiebeln bavein, riftet e3, bid basd Wiehl
fhpon bunfelgelb ift, bringt dba3 Krvaut dazu, tiihrt s
eintge Piale mit um und ridytet e3 dbann an. Audy wenn
fein Fleifh) mitgefod)t wivd, fod)t man €3 auf namlidye
Art, Dian Hat wahrend ded Kodjend davauf u adyten,
bag immer Hinveichend Brithe vorhanden ift, jedbod) barf
bavon nid)t u viel fein. Kodhzeit 2'/2 Stunden.

Rofenkohl, Tautierf. Nadbem man ben ge:
lefenenn und gewajdjenen Kohl in fiedendbem Saljwaijer
stemlich weidygebocht, in faltem Waffer abgefrijht und
auf einem Stieb abgetropft hat, thut man ihn in ein
Kajferol mit langem Stiel, fiigt ein Stild vedt frijdhe
Butter, eimad Salz, nad) Belieben aud) etwas Mustat-
nuB hingu und dwenft alled itber dem Feuer fo lange
hin und Per, bi3 ber KohHl fehr heif geworbden ift und
die Butter eingefogen Hat, worvauf man ihn anvidhtet und
mit Bunge ober Bratwiivfiden garniert.

Rafanienpiivee als Gemiile. Ungefdahr 1
Kilogramm roh gejdhilte, bann gebriihte und abgesogene
RKafjtanien, werben in einem Kafjerol mit heller, fraftiger
Tleijdbrithe langjam mweidgeddmpft und dann durd) ein
Sieb geftrichen (wobei man juweilen einige Stitde Sellexie
binzufiigt); Hievauf verrithrt man dben Brei nod) eine
Weile itber bem Feuer mit etwad Rahm, Fleijdbriibe,
einem Stild Butter, Salz und einer Wefjeripite weifiem
Preffer nebft eimer Prife Juder und garniert ihn dann
mit gefpicdten und glacierten Koteletten, Fleifd=Kroquetien
ober Fricandeauy.

_Ruitfenfdianm.  Gine Angahl frijder, reifer
Quitten werben abgerieben, weidgebraten, durd) ein
Gieb geftridhen und in einer Schiiffel jo lange nad einer
Geite bin gejdlagen ober geriihrt, bi8 bas Marf weif
und fdaumig audfieht; man verrithrt e8 nun nod) wmit
bem gleichen Gewidyt feingefightemn Ruder jowie ber ab-
gertebenen Sdale und den Saft einer Sitrone, steht den
feften Schnee von fieben bid8 adyt Ciweiffen darunter,
hauft bie Mafje bergartig auj einer fladen Schilffel auf,
ftreid)t fie glatt, 3iebt mit ber Schdrfe eined Mefjers
Ling3- und Querftride davilber, befiebt alles mit Suder
und [Gfgt bdle Speife in einem maplg ermdrmten Ofen
langfam baden, um fie dann fofort ju jervievenm.

Repfel-Rrapfen. Aus diinn ausgeroltem Butter:
leig fticht man runde Platten von der Srife einer grofen
Untertaffe aus, feudtet fie tingd wm den Rand mit
faltem Waffer an, feht in die Mitte ein nupgroftes
Hiaufden von geddmpiten Apfeljheibhen mit Korvinthen
unbd gewiegten Manbeln, Jhlagt dben Tetg ju etnem Halb-
freife gujammen, briidt die Ranbder aneinanber und badt
bann die Krapfen auf einem mit Mepl beftveuten Bled)
bet mdfiger Hise jchdn duntelgeld.

Marcaronenkhudien. Sunddft bereitet man fid)
einen milvben Telg aus 500 Gr. feinem Mehl, 250 Gr.
Butter, 200 Fr. Buder, 2 ganzen Giern und 4 Dottern,
einem Inappen Gloffel geftofenem Bimmt unbd dret Gp:
I[5ffeln Rahm, EInetet benjelben gut durdjeinander und
ftellt ihn eine Stunde lang falt. Wahrend bdiejer Beit
ftelt man bie Maccaronenmafie Her, indem man 500
SGramm gejHilte und geviebene. Manbdeln, jowie 500 Gr
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euer gut ermdrmt, Hievauf vom Feuer nimmt, mit dbem

aft und ber feinge[)acl’ten Sdale einer Bttrnne nebit 8
Gramm geftofenem Bimmt verriihrt und mit bem fteifen
Sdynee von 7—8 ChweiBen untermijdt. Aus bem Miich-
tetg vollt man nun einen bdiinnen runben Rucben auf,
bejtreicht ihn mit ber Daccaronen=Majje, legt ein Gitter
von Teigftveifen itber diefelbe und einen Teigrand rings:
[)erum itberpinfelt den Kuden mit gefdlagenem Ei und
badt ihn eine Stunde bei gans gelinder Hige.

éﬂoﬁenm Buder unter ftetem Umviihren iiber magigem

%ic fann man ﬂd) aui Ieid)te ﬂseiie
exiwarmen? Sid auf leidte TWeife 3u ermwdrmen,
bafilv giebt e8 ein einfaded, wenn aud) wenig be-

fannted Mittel. &3 Dejteht darin, daf man mit
gejdlofjenem Munbde einen langen, tiefen Atemzug
thut und bied wiederholt, bid bie Wdarme uriid-
fehrt, wad durdjausd nidt lange dauert. Died tiefe
Atmen befdrbert den Kreidlauf ded Bluted und
fiigrt im frijhen Sauerftoff u. Dad Blut ftrdmt
frei bi3 in alle Audldufe der Adern und ergeugt
auf biefe Art eine grdfere Wavme, Aud) allerlei
beginnende Uebel und Erfdltungen mwerden durd
regelmdBig mwiederholted tiefed Atmen wverhindert.

Najenrdte. Gegen ba3 fliidhtige Rotwerden
der Nafe empfiehlt Dr. F. Brud ald ein bortveff:
liged Mittel dad Venzin, welded dugerit rajd
verdunftet, Biergu viel Warme braudit und bdiefe
ber gevdteten $Haut entzieht, weldje dabei abblaft.
Gleidyzeitig befeitigt Diefed WMittel aud) den it
ber flidhtigen Notung oftmald einhergehenden duperit
entftellenden Glan der Najenhaut und giebt diefer
ein vollig ftumpfed Ausdfehen. Am bejten vermenbet
man ba3 Benzinum Petrolei, ba3 feinen unan:
genehmen Gefdymad befigt und die Haut in feiner
Weife veigt. Eine Mullfomprefie, welde die Grfe
ber gerdteten Partie befitst, wird mit BVengin ge-
tranft und fdnell auf die Najenhaut gebrad)t, wo
fle einige Sefunden angedriidt gehalten wird, ohne
baf man bie Haut veibt.
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Gingetvad)jene Nagel innen iiberausd
{dmerzhaft mwerben und erfordern Fur Heilung
aufmerfjame Pilege. Sn der Regel ift ber Sip
bed Uebel3 an bder grofen Behe und befteht in
einem Gejdwiir, dad von fjogenanntem wilbem
Fleifd) ibermwadien ift. Dev Seitenrand bed Nagel3
boprt fih damn Binein und vuft Jehr oft die hef-
tigiten Sdymerzen Hervor. Urfadje ift in ber Regel
ju enged, jugejpitted Sdubhmert und bdie tdridte
Annahme mander Frauen, daf bdie jogenannten
Paarjduhe (je einen fiir den rechten und den linlen
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Fup) fiir bad weiblide Sejhledht und die RKinbder
nidht notwenbdig fefen. Durd) mangelhafted Sdubh-
werf wird aber nidht jelten die grofe Behe nad
aufen gepreft; ¢8 wird ein Drud an den innern
Nagelrand audgeitbt, der zur Enijlindung und
Sejdmitebilbung und jum Cntftehen ded jog. wil=
den Fleijdhed Unlaf giebt.

Qit man bemiiht, da3 Uebel zu Hheben, bevor
i ein Gefdwitc entwidelt hat, jo fann dad ver=
haltnidmafig leidht gejdhehen. Andernfald ijt eine
$Heilung ofne eine fleine Operation nidht maglich.
Dasd ,Rote Kreuz" empfiehlt, folgenbermafen vor=
sugehen. Dan Hebt morgend und abendd ben ein-
gemadhfencn Nagelvand leidht in die Hohe, pinfelt
dbie gereijte Stelle mit Sodtinftur und fithrt mit
einem Jaubern, gugefpiten Holzden Heine PHdLden
aud LWundmwatte, eind nad) dem anbdern unter den
Nagel und in den Nagelfalz. Dadurd), dag jedesd-
mal einige Piodden mehr eingefiihrt werdben, wird
nad) und nad), obne befondbere Sdmerzen, bev
Nagel von den Weidyteilen abgedringt, bdie Cni-
lindbung und Sdhmerzen nehmen ab und bdie Heil-
ung geht vor fid. &elbjtverftindlidh diirfen dann
feine engenben, bdriifenden Sdube getragen wer-
ben, fonjt mird bad Reiben wieber neu auftveten.
Nud) beim Schneidben bed Nageld ift ju beachten,
baf die |Glimme Stelle am innern vorbern Nagel-
winfel nidt u ftart juriidgejdnitten wird. (€3
empiiehlt fi) iberhaupt, ben Nagel ber grogen
Bebe in ber Mitte eher tiefer audzujdneiven, ald
in den Winfeln.) Ift trots der angegebenen Vor-
fihtdmapregeln bad Uebel nidht zu Heilen, jo fon-
iuItite man einen QIrgt

?nszﬂwmnwwwwwwwwwwww
Bom Gehenlernen. €3 wird nod) viel-

fad)y der Fehler gemadht, die RKinder gehen 3u
lehren, anftatt died der Natur ju itberlafjen. Aber
Ungeduld und — Eitelteit pfujden diefer gar oft
in’g Handwert und ftiften dbann nur Sdaden.
Jir Kindber unter einem Jahre ift die audgeftvectte
Riidenlage bdie eingig juldjfige Kovperhaltung, weil
aud) {don fiir da3 blofe Siken auf dem Sdoof
ba3 Ridgrat ded Kinbed nod) ju jHwad) ift. Nad)
biefer Beit breite man auf dem Bimmerfufboden
eine Decde aud, lege auf diefe ein Kiffen, bavauf
ba3 Kind und diberlajfe e3 bann, wohl beobadtet,
jid felbft. Bald wird e3 fidh) gans von felbft auf-
jegen, womit bereitd ber Anfang jum Stehen und
Gehen gemadyt ift. Niemald aber foll man mit
Gdngelband, Lauftord u. bergl. der Natur nadzus
belfen judjen, ebenjowenig, wie man da3 Kind
dburd) Fithven an den Avrmen u Gehverjuden an-
halten foll, wenn f{idh der Trieb bdazu nidt ausd
ibm felbjt Heraud entwidelt. Die Beine find der
Kdrperlaft nod) nidht gewad)jen und werben durd

- foldjen vorzeitigen Gebr audy nad) innen oder aufen
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berbogen, woburd) X- ober O-Beine entftehen. Der
naturgemdge BVovgang ift der, daf bad RKind zu-
nadit ,auf allen Bieven” Herumbriedht und fidh
bann mit Hilfe der Hinde aufjridhten lernt. Und
falit’s dabei aud) mandmal um, jo ijt dad weiter
fein Ungliid. ©daden fann e3 {id) hierburd) Laum
aufiigen. €3 fdyreit alddann aud) nidt vor Sdmers,
fondern pielleidht vor Sdyred, mehr aber, weil 3
weif, dbaf e3 nunmefhr aufgenommen, mit Suder-
pladhen Beruhigt und ber ,unartige’ Stuhl obder
Fufgboben in feinem Namen abgeftraft wird —
ein gany faljhed Berfahren, dad bdad Kind nidit
nur bermwdhnt, jondern aud) bad3 Gehenlernen jehr
in bie Xdnge zieht. Man ol vielmehr einen foldyen
oFal” ald etwad gang unwefentlidhed, ald ein
mehr |derghafted Creignid auffajfen und dement-
fpredjend Dbeinahe diberfehen, wodurd) etwaiged
Sdreien im Keime erftidt wird. Dann erjt wird
man wabre Freude empfinden, wenn bdad Kind
bom Emporllettern an Mdbeln |dhlieflidh zu bden
erften freien @c[)ritten geIangt

mtbcitsrauuhct iﬁr den Monat
November.

Die Houptarbeit im Garten ift felit gethan.
it bad Wetter froft= und jdhneefrei, Ednmen Obit-
baume und Otrauder gepflangt und verpflanst
werden und dltere Baume miifjen von Ungesiefer,
Mood und Fledhten moglidhft befreit werden. Der

RKlebgiictel bedarf bdber CErmenerung. Jit ftarfer
Froft, fo werben bdie Pfirfidjpaliere mit Tannen-
reid Bebectt. Wer fitv dad Frithjahr Baume pflanzen
will, fann die Gvuben jeist jhon audwerfen. Die
Wurzelaudldufer von Quitten und Johanniddpfeln
werden auf Beete gepflangt. Der Boben, der im
Frihjahr mit Kophl, Gwrfen, alat, Kicbiffen,
Sellerie, Bohnen, RKoblvitben bepflangt werden
joll, fann jdon jest gediingt werden. Die Spargel-
beete erhalten eine 5—6 Cm. hohe Sdidt Dinger.
Rofen, freie KLoniferen, Gehdlze und Stauben wer-
ben gut eingedeft und dad3 Gehdly bejdnitten.
Waad jedbod) im Frithjahr blihen joll, darf nuy
wenig oder gar nidht befdnitten werden, Rofen
liberhaupt erft im Frihling, Auf Rajenflddhen, die
qediingt werden miiffen, fihrt man berrotteten
Diinger. Rafen, der im Frithjahr angejit werden

foll, witd tief umgegraben.
! smhmwmvm\-mmmmmmmmm«ﬂ i

Qie %quariumﬁidpe E)alten im Winter
ahnlid wie bdie freilebenden einen Winterjdhlaf, der
fi durd) vervingerte Nahrungdaufnahme und Un-

thatigleit fenngeihnet. Der Winteridlaf ijt ein
natielided Bediiefnid und jolte be3hald beachtet
werben, inbem man bad Aquavium je nad) dbem
Warmebediirfnid feiner Bemwohner Fithler ftellt und
wenigev flittert, Ym Winter geniigt ‘eine einmalige
Fiitterung in ber Wodje bei den Golbfildhen, Karpfen,
Sdleihen, Bitterlingen und bei mit diejen verwandten
Avten. Matropoden, japanijde Goldbfijde, Teled-
Yopfijde benbtigen mebr Futter, ebenjo aud) bdie
Stidlinge, Hechte, Fovellen, Baride, Lauben und
Glrigen. Genaue Beobadytung der Lebendbebdiirf-
niffe giebt die befte Anleitung jur Fitterung., Wan
fiittere nur tnapp, nie veidlidh), damit alled auf:
gefreflen wirdb und nidhtd im Waijer verdirbt.
Dabei werben die Fijdje gejund bleiben und natur-
gemdf behanbelt.

gsrvm\-mwmmwmmmmmwmmvmww’ _

J
“"t

e

u.]| Srage-Geke. | S §

| mWWWWWWWWWWW HWWA

L b =

Antworten.

87. Daf Jbhre Frau fih ob Jhred Lefeeifers fo
ersitent, fommt miv verdbdchtig vor. Sind Sie, mein
SBereE)rter etma fo lefewiitig, dafp Sie notigere Gejchdfte
ober Pflidten darob nernad)Iafﬁgen? €3 giebt eben aud
viele Mdnner, die bei jedber WMahlzeit und in jebem freien
Nugenblid ﬁcf) fo in eine Reitung ober ein Budy vertiefen,
daB weder Frau nod) Kinder ihn mit einer Frage ftoven
bilrfen, und das ift fehr arger[icb und unangenebhm filr
die Betreffenden. Filhlen Sie fid) aber von diefem Fehler
vollfommen frei, und Hhat Jhre Frau an der Leftitve fein
Sntereffe, fo fuden Ste {olded moglichit su weden. Lejen
Sie thr laut vor und befpredhen Sie mit ihr dad Ge:
leferte, dad wivd fitv beibe von Nuben jein.

Dafy die Lefeftunden Jhnen beiden bald ju den liebjten
werben migen wiinfdht Briinette.

88, Vet abfolut jedem Bevbrennungdvorgang von
jeber Koble entfteht Kohlenfdure und Kohlenorydgas, aud
beim Dalli-Biigeleifen. ©3 ift moglid), dap bet diefem
Bilgeleifen diejed weniger der Fall ift, ald bet ben ge-
wihnliden Kobleneifen. Jene Gafe find aber immer
jhadlich und je nad) Umitdndben gefdbrlidh unbd follten
beshalb vermieden werbden. Dr. K.

89, €3 empfiehlt fidh die Fleden mit Leind! einzu-
blen und mit wollenem Lappen wdhrend ldngerer Beit
absureiben, Dr. &

90. Wenn Sie eine eintgevmaien titdhtige .sjauéfrau
find, {o folten fie aud) neben ber Bejorgung des Haus-
halts, Jofern berfelbe nicht fehr fompliziert ijt, nodh Heit
finben, bie Kinderfletdhen 2c. anzufertigen und bie Slic-
atbeiten ju beforgenr. Dev Wedhfel tn ber Arbeit ift tmmer
eine Wohlthat und es bitrfte Jhnen dasd Herumbantieven
befjer befommen, al3 ba3 Dbeftindige Sigen. I, an
Sprer Stelle, wilrde eventuell eine Spetterin fiir ben
Samstag nehmen unbd eine Wajdmajdhine jum Wajden
anfdaffen, mittel3 welder Sie dieje Arbeit gany gut allein
beforgen fomnen. Bielleidht nehmen Sie die Wajde itber-
Haupt an etnem freien Shulnadymittag vor und idh bin
itberseugt, dafy fich Jhre Jungmannidaft fdrmlid) dbarum
ftreiten wird, Jhnen helfen 3u dilrfen. — I wirtjhafte
feit Sahren ohne Magd, bin babei gefjund und munter
und flice und jdnetbere obendrein filv die Kinber alled
felber. Gliidlide Hausfrau.

91, Tdglidh swet ober mehreve Male Striimpfe
wed)feln, bdabei die FiiBe mit wollenen Lappen abreiben
und bie frifd anzuziehenden Stritmnpfe wabhrend einiger
Beit an gelindber Warme durdymarmen laffen; wident:
[ih 3weimal Fupbad von lauwarmem %aﬁet@neb%ten.

T
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91. Die Frageftellerin foll vor Sdlajengehen bdie
Fitge rajdh und mit faltem Waifer wajdhen und unab-
getrodnet in einen Fujad unter ber ringdum gut {dhliegen=
ben Bettbede fteden. Vet nafaltem Wetter trage fie
ftraff angesogened Seitungdpapier um die wollenen Filj:
linge in gutem Schubwerf. Merfmiirdig, wie viele bies
body wirflich einfache Mittel nidht fennen! F.

91. Wideln Sie Jhre Filhe in weifed Seibenpapier
ein und jwar bi3 iiber die Knbhel. Jiehen Sie nun
Shre Stritmpfe forafdltig dbaviiber, damit Had apter
nidt jujammengeftogen wird und Sie werben fiihlen,
wie gut diefed einfacdhe und billige WMittel hilft.

Gine alte Frau.

92. Ausfiihelidhe Regepte find bdiveft iibermittelt
worden, Die Rebd.

92. Ueber bad Brothaden fann idh Jhnen nidhts
ndhere3 fagen. €3 wird wohl in ben meiften Familien
in ben Stdbten Ujud fein, bad Brot beim Bader 3u
holen. Jebocdh fann ich Jhnen filr alle jonftigen Bad:
awede Dr. Oetfers Badpulver empfehlen, dad in den
Droguerten, wohl aud) in jeder guten Spegeveihandlung,
evhiltlih ift. Frau Pfarver Gidhmind giebt in ihrem
Kodbud) iibrigend aud)y eine qute Mijdhung an. Plan
nimmt bazu 100 Gr. boppelfohlenfaured Natron, 200
Gramm prdapavievten Weinftein und mifdht alled woh!
durdjeinander. Diefes Badpulver wird in einer Glas:
flafche aufbewalhrt. ch.

Fragen.

93. eip vielleiht eine Mitleferin ded Ratgebers,
wo man bdad fogenannte Veuteltud fiir Kaffeefdde in
bie KRaffecfannen besiehen fann? Beften Dant (Sajung.

94, Wer von den werten Abonnentinnen fonnte
miv ein guted Mittel nennen, um dad Silber vor rajdem
Anlaufert ju bewahren? §Filr gittigen Nat wadve idh) dufperft
dantbar. GCine Abonnentin.

95, Wie viel Wionatdgeld braudt man filv eine
Famitie auf dbem Lanbe beftehend ausd drei Crwad)fenen
und bdret RKinbern von 3—8 Jahren, wenn man ridtig
gendhrt werben und jdaffensfreudig bleiben o0? Jdh
befomme 100 Fr. per Wonat; 25 Fr. braude id) pa-
von filv Milh, den Neft vermende tdh filr Spegereten,
Butter, Fleifd), und da wir etnen Petrolherd haben, fiiv
Petrol. Nun fommt e3 vor, dbaf i) Cnbe ded PVonats
tmmer nodh etwad Geld verlangen muf. €8 inteveffiert
mid) nun jehr, ju Hoven, ob andbere mit diefem Betvage
gut ausfommen, ober ob ed eben dodh) wohl nicdht leidht
mbglid ift, aus 100 Fr. den Monatsunterhalt su be:
ftreiten. Filv giitige Ausbunft dantt fehr

Gine ,Emwunbrige”.

96. @iebt mir femand ein paar Nezepte an fiiv
aang billige ,Gilebt” auf Weihnadjten und Neujahr ?
Ober fommt man vorteilhafter dbazu, mwenn man jolde
fauft? Jd modhte metner Jungmannidaft aud) gerne
etwad bieten, barf aber nidht ju viel bafilv auslegen.

Gine Mutter.

97. Giebt e3 fein Bud), dad die Fledenreiniqung
behanbelt? €38 ift oft gevabesu befdhdmend, daf fonijt
gute Hausdfrauen, mit einem harmlojen Fleden gar nidhts
angufangen wiffen. Cine fleine Scdrift daviiber follte
jede Hausdmutter in Handen Haben. Hausfr. in G.

98. RKonnte mir vieletht jemand ein Mittel an:
aeben gegen bad Bettndfjen bei groferen Kinbern? Sdhon
Jabre lang Habe iH ohne Crfolg alles Mogliche ange:=
wendet. Dad Madden ift nun 12 Jahre alt. Mand)-
mal ift fie Ponate lang veridont und dann jtellt es fidh
Woden lang wieder jede Nadht ein. Jdb bin troftlos
baviiber. Jd wave Herzlidh dbantbav fitr diesbesitglichen
Rat. Frau S. &.

. Bom VBerlag ded8 ,,Shiveizer Fravenheim’
in Bitrid) und dburch) bie Budyhandliunges ju beyiehen:
Wie Gritli bausbalten levnt, Anleitung jur Fiih-
rung eine3 bitcgerlihen Haudhaltes in jehn Kapiteln,
von Gmma Corabi-Stahl. Preid fteif brojdict
&t. 1. 50 @13, in elegantem Leinwand-Einband Fr. 2.

Dolfart’s Rod:, Baushaltungs: und Gejund-

beitsbiidhlein, 2. vermebrte und verbefferte Auflaqe.

Prei® in gany Leimvand gebunbden Fr. 4. 50 Ct&,  Jeber

Leil fann auch einjeln bejogen werdben und jwar:

I Teil: Kodbitdylein, brofd. 90 Gt8., fart. Fr. 1.20,

II. Teil: Lebhre bon ben Nafhrungs- und Ge-
nufmitteln, brofdh. &v. 1. 40 Gt8, lart.
Fr. 1. 70 Gts.

IIL Teil: Hausdhaltungsfunbde, brojd. 90 Gts,
fart. $Fr. 1. 20 Gt2.

IV, Teil: Gefunbdheitslehre, brofd. Fr. 1. 40 Ct3.,
fart. Fr. 1. 70 Cts.

Wahrheit

ift e3, bap bdie Thee-Angupmajdinen Jenny + Patent
16323 bie praftijdhften und beften aller Fahrifate finbd.
LBerwendbar audy filv Kaffee — auf Sprit und Gas.
LBerfauf beim Crfinder Ao [f Jenny, Thee-Spezial-
baus, jowie aud) bei Conv. Wegmann, Stordengalie,
Gpsler-Wunbderly, Sonnenquai, Biirid, und
G Siegrift-Gloor in Bern.

NB. Die Thee Jenny find bdie vorteilhafteften und
beliebtejten Marlen aller Thee-Sorten, (319)

”-, In jedem Jparfamen Baushalt

&

SGH, |

unenfbehrlid !

Brauns’sche Stofffarben
sum Auffdrben verblafter Kleider 2c.
Brauns’sche Blusenfarben
sum Auffarben von Blufen, WajdLleidbern,
Brauns’sche Crémefarben
fiite Garbinen, Borhiinge, Spiken,
Brauns’sche Handschuhfarben
) fitr alte Glacéhandiduhe, Shnigereien,
Dr. Weller's Antipluvius (Sduf gegen Durdnifjung bei
Regentvetter) sum pordd-wafjerbidht-maden aller Art
®ewebe, aud) ungertrennter Kleibungsitiicte,

#duflizh in &potheken, Jrogen- und Farbenhandlungen.
. Schleife mit Krone. auf

w die man aditen wolle. ﬂ

Alleiniger Fabrifant: Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Harz).

IDilltommenite Stiie

der DHausfran

alicr Bevolferungdtreife ift der Original-Selbitloder
von Suj. Piiller. Sv bietet die Grindlage billig-
fter, swedmagigiter und einfadfter Kodhmethode,
Borzitglidh geeignet 3u Gas: und Petrolherd. — 5O °)o
Griparnid an Brennmatevial und Reit. — Kodhan:
leitung gratis. — Appavate und ilujtr, Profpefte bei
€. Miller, Kouradftvage 49, iividy III,

SFafcf ool olofofofof ool ool ol ol
SEoRoRoRoRoRof ol ool ol oR ool ok ok

3 Reform-Ifoden-Album 3

Cine Bammlung von 80 Wodellen oF

S8 fiiv ReformRleider aller Rrf und jeden S8

o€ Rlifers.

Praftijhe Ratichldge und genaue Anleitung &

OF jur Selbftanfertigung von Reformfleidern mit

oF ?dxnittﬁhzrﬁdﬂm und reidyhaltigen Juftra: 9
ttonen.

oF Dasd Refornt-Moden-HAIbunt Loftet nur o
Fr. 1. 35 und ijt burd) ben Verlag bed ,Sdhweis.

of Srauenbeim”: W, @orabi-Maag, Bider- OF

oF ftrafe 58, in Biividy III, 3u besiehen.

oF
SEofofof i ol ol Of R oRof of B R Of
SRR SRR R R R OR R OR R RN SRR

FiRiR

%

Grpedition, Deud und Verlag von W. Covadi-Maag in Jividh III,



	...

