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etitzeile 25 Ct3., bei Wieberholungen Rabatt.

Nr. 21,  IX. Jahrgang. ‘

Crideint jahrlid in
22 NRummern.

Sivid), 29. November 1902,

@in cinmal ansgefproden Wort.

Ein einmal ausgelprodien Wort
IR nidyt urittkjubringen,

Die [eiditen Tiifte fragens Fort
BRuf allzu Tdmelen Sdilvingen,

Porthin, wwo fidy kein Mifleid regt,
Pu kannff es nidqt ereilen!
MUnd tup ex eine Wunde Tdilagt, —
JE Tie nidit mefir e feilen,

Wie viel du andre Worte [pridif,
Pas eine bleibt gelprodien.

Pie Treue, die du einmal bridf,
Bleibt alleieif gebrodien.

@hat nur ein eingig Wirtlein hund
Pein Ballen vder Tieben.
Exs bleibf anf tieffem Berfensgrund
Fitr inumer eingefdivichen.
Gbuard Tempeltey,
25

DiinftlichFeit.

Die Pinktlihleit ift eine Tugend, bdie jebem
Menfden auf allen Gebieten ded Lebend bdrinygend
von ndten ijt. Bitter vadyt fid) bad SGegenteil, bdie
UnpinbelidhPeit und Nadldfigleit, bejonderd an ber
Haudfraw und Wutter, bdie dem aud fo vielen
Kleinigleiten jujammengefesten Getriebe ded Haug-
haltd vorftehen foll und bdafiie zu forgen hat, daf
die Nader dber Mafdyine vedtzeitig und gerdnjdlosd
ineinandergreifen. Reider aber giebt e3 immer nod
Jrauen, welde bdie Notwendigleit der Pinttlid)-
feit nidht eingufehen vermdgen. Da find in bder
Regel bdie Mahlzeiten nidht zur vedten Beit auf
bem Tijd), ein verabredeter Spagiergang mit den

RKindern fann nidt borgenommen mwerben, weil jie
au fpdt fertig gerorben, dev Befud) eined Konzertd
mit dem Gatten fann nidyt ftattiinden, weil fie
nidt jur Dbeftimmten Reit ur BVerfigung jteht.
Die Shneiderin, die zu einer vereinbavten eit
fommen wollte, mufite auf fpdter vevtrdftet wer-
ben, weil die Wajde dazwijden tam, welde bei
tidhtiger SBeiteinteilung fehr wobl frither Hatte vor=
genommen werden Eonnen. Notwendige und giin-
ftige $Herbiteintiufe werdben verpakt, ba fie nidht
redytzeitig mit ber Beftellung ur Hand ift. Red)-
nungen, bdie regelmdBig bezahlt mwerden wmiifjen,
bleiben liegen und bringen fie in Ungelegenbeit.
Briefe, die dringend Beantwortung erheijhen, wer=
ben jur Seite gelegt und e3 entftehen daraud fiiv
ben Abfender und fitr fie jhlimme Folgen. SJm
Haufe nivgendd Pinktlihleit, genaue Snnehaltung
gegebener BVerjpredjen, notwendiger Arbeit und fo
aud) nirgend3 Ordnung, Behagen, Gemiltlichfeit,
Familiengliid. Diefer jdhlimme Fehler wird 3war,
anfangd wenigjtend, ju ent{duldigen gejudht, aber
wie mandje ige Hraudtd, um ihn u bemdnteln?
Der Mann und die Kinber, die Dienftboten und
Arbeitdleute fehen gar bald, daf auf dad Wort
ber Unpinfiliden nidht au zdphlen ift, dap ifre
Entjdulbigungen nidht ftidhaltig jind. Und wie
jflimm ift Der Ginfluf, ber dabet auf die Eha-
vafterbilbung der Jugend audgeiibt wird! Und
wie fatal aud) die Folgen inbejug auf dad ma-
terielle Wohl ber Familie! Unpinfilide Frauen
find jdhlechte $Haudhdlterinnen, weil fie nie zur
redjten Beit dad Redyte su thun vermdgen. Der
Sinn fiiv ein georbneted Haudwejen geht ihnen
nad) und nad) verloven, fie Pommen itberhaupt im
jteten Trubel, den jie felber heraufbejdrmdren, jelten
gu fi felber. Unpimfilige Menjden find da-
raftevjroad) und gehen nad) und nad) der Adt-
ung aller Wohlgefinnten verlujtig; man entzieht
ihnen BVertvauen und Liebe! Darum, wo tmmer
biefer Fehler fih eingeniftet hat ober fidh einnijten
mddte bet eud), ihr lieben Haudfrauven, vaffet end
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auf, laft ihn nidt Herr iiber eud) und evern Haus-
halt werden! DBedenfet, dap ein vernad(ajjigtes
RKind, bet defjen tdrperlidher und geiftiger Pilege
ihr etwad verjdumtet, ,3u jpdt famet”, jur jdmweven
Anflage fiic euch mwerden mufp. Bebenlet, daff ber
Gatte dem RLeidhtfinn, dem Trunfe in die Wrme
getrieben werden fann, wenn Ordnung und Be-
bagen 3u Haufe fehlen und vergeffer nidyt, daf
eure Unpiinftlidhfeit, Sovglofigteit und Unjuver-
[afjigbeit in Eleinen und groen Dingen Summen
verjdylingen, bie ihr zum eigenen und jum Wohle
ber Familie hattet verwenden tonnen! P. G.

25

Der Apfel und feine Perwertung im
Hanshalt.

Sn gejunden und franten Tagen ijt ber Apfel
im $audhalt ein jehr willommener Gajt, der fid
wie felten eine Frudt auf manigfadjte Avt ube-
veiten (3Bt und voh oder gefodht bem Gaumen
munbet und bem Kodvper utrdglid) ijt.

Sehr erfrijdhend ift der rohe, gerajpelte
Apfel. Nady bem Sddilen mwird der Apfel auf einer
Gladreibe, die eigend u diejem Jwed in grdBeven
Gladmarengeidydften bovrdtiq find, gerieben und
nach Belieben mit feinem Ruder vermijht. E3
wird jum Eiigen der Wepfel aud) Honig empiohlen,

Gehr wohljhmedend {ind aud) ganze, ge-
fmorte Aepfel, deren Kernaehiuje durd) einen
Apfelbohrer entfernt wurden. (Oft ldBt man dagd
Kerngehdufe drin.) Pan (Gt Buder mit etwasd
Waffer, Ritvoneniaft und Wein auffoden und
pdmpft in diefem Safte die Wepfel borjidytig weidy.
Selbjtverjtandlid) diirfen Hiegu nur bejonderd ge-
eignete fleine Sorten, die beim Kodjen gany bleiben
(Borddorfer u, a.), vermwendet werden, Sehr gut
fhmeden aud) in Himbeer- und Kirjdhiaft gefodte
Nepfel. Der fury eingefodhte Saft wird nad) dem
Grtalten {tbergoiien, die HOylung der Aepfel fillt
man mit voter Gelee oder mit RKirjden, Him-
beeren, Johannid- odber Preifjelbeeren, aud) mit
Weincréme u Defjert.

Gehr beliebt find aud) bie im Bratofen ge-
bratenen Aepfel. Wan jdalt fie, fticht das
RKernhaud aud, it unten nod) etmad vom Apfel-
fleijh ftehen, fitllt Rucer und Rimmt ein und
giebt nod) ein Stidden frijde Butter obenauf.
Man legt die epfel auj dad gefettete Badhled)
und jdiebt diefed in ben Ofen. WMan fann die
Nepfel aud) mit beliebiger Warmeladve fiillen.

Dad fo beliebte Rompott und dbad Apfelmus
bedarf mwofhl feiner befondeven Befdreibung. Er-
wdahnt braudt nur 3u werden, dap ju leptevem biele
die Wepfel gevierteilt, aber ungejdydlt mit dem Kerne
gehiduje weid) foden, dann durd) ein Sieb ftogen
und nadyher erjt Bucfer, Bimmt 2c. beifiigen. An=
deve bringen fie gejddlt mit diefen Ruthaten und

etroad Wajjer, Ritronenjaft, event. aud) mit RNo-
finen auf’3 Feuer und geben nad) dem Anridten
nod in Butter gerdjtete Brojamen auf. Apfelmud
mit voter Gelatine fteif gemadt, gilt falt ald fehr
gute Deffertfpeife.

Die Rubereitung bder fo beliebten Apfelgelet
ift im Ratgeber jHon mehrmald befdrieben wor?
ben, aud) die Apfelomelette 2c. Sehr empfefhlend-
wert ift ba3 Apfelbrot (Apfelrditi). Wan giebt
hiegu veihlid) Butter in eine Omelettenpianne,
legt einen Teller boll feingednittened Brot ein,
ebenjoniel feingejdnittene jaure Aepfel daritber und
giebt eine Handvoll Staubjuder darauf. Dagd Ge-
ridt wird jo finf WMinuten geddmpft, dann rifue
man mit dem Sddufelden alled gut dburdeinander,
roftet nod) eine Reit lang, bid die Wepfel weidh
und beibed gqut miteinanber bermengt ift und
vidtet an.

Amijdengeridte laffen fih in grofer Jahl von
Wepfeln Berftellen, LWelde Mannigfaltigteit zeigt
ber allbeliebte Apfelreid. Sebhr jdhmadhaft rird
biejed gefunde Geridht, wenn mau den RNeid daju
mit Mild), Buder, Butter im Selbfifoder weid-
fodyt; bie in Wein, Buder, Ritronenjaft gedbampften
Aepfel, die man nad) Belieben mit Sultanrofinen
und WManbdeln wiirgen fann, werdben mit dem Reid
bermijht oder im Krange um bdenfelben garniert.

Aud) jdidteife in eine mit Butter und Sem:
me! ausgeftreute Form gethan, ijt der fo Fube:
veitete Upfelreid red)t {dmadhaft. Wan fanu aud
pen Boden, fowie den Rand ber Speijeform mit
Rmiebadideiben, die man vorher in Buder und
geidmolzene Butter taudyte, umlegen und dbann
Reid und Aepfel — aud) nur Aepfel — Bhinein=
fiillen. Obenanf fommt eine Sdidht Bwiebad,
pen man fury bor bem Heraudnehmen mit Ritronen-
glajur oder Eimeiffjynee iibersieht.

Bu einer anberen Speije (hidhtet man Dbie
Aepfel mit geriebenem Sdywavzbrot ein, dem man
nad) Belieben aud) Semmel ufiigen tann. WMan
vermifht dad Brot mit Ritronenguder und fein
geftoRenem eritry, obenauf fommen Butterftidden.

Hierbei fei gleidh) bemertt, daf man Wepfel, bdie
man 3u Speijen, Torten, Kudjen vermendet, am
beften abend3 vorher mit den nbtigen Ruthaten
verfieht. Der abgelaufene Saft wird dbann aufge:
fodt und bie Wepfel, denen man ein Stiid Butter
sufiigt, einige WMinuten gedampft. Bu dem in
Oefterveid) jo beliebten Apfelftrubdel werden die
Uepfel in devr Regel jehr gewiirzveidh mit JIngwer,
Ritronat, Bimmt, Buder, geftoBenem englijden
Gewiivy guberveitet. Der Teig wird — ed ift died
eine bejondere Kunjt — gany ditnn audgerolt
und gezogen.

Die Ruberveitung bder wverfdiedenen Apfel-
fuden und Torvten ift wohl feber Haudfrau
befannt. Sehr gut jdhmedt eine Tovte, die mit
audgeftodenen, in Wein und Buder geddmpften
Boradorfer Aepfeln gefitllt ift; die Hohlung ber
Wepfel und die Bwijdenrdume werdben mit einge:
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madjten Glasdtirfden verfehen. Obenauf Fommt
ein Teiggitter oder eine Dede mit RKirfdglafur.
Etwad Safjt wird mit roter Gelatine fteif gemadyt
und nady dem Grfalten jum Garnieven verwenbdet.

Wenig befannt diirften mit Aepfeln ge-
fitl(te gebacdene Semmeltldge fein. $Hier
ba3 Rezept: Jn faltem Wafjer geweidhte, gut aus-
gedriidte Semmeln (aud) Bwiebad) mwerdben mit
au RNahm geriebener Butter, Cier, Buder, Bimmt,
Ritronenguder, LWein (gleihviel ob NRot- oder
LWeikmein), Rum oder Arval und geriebenen Wan-
deln vermijdht. Jh redne auf je eine Semmel 1
@i, 1 Theeldffel Butter, Buder nad) SGejdmad.
Dem Teige ffigt man jo viel geriebened Weifzbrot
hingu, bap er fid su KldBen fjormen (aft. Auf
die flache Hand legt man nun eine Rage Teig,
fiilt in bie Mitte jdhmocthaft gedampite Apfel=
fdeiben ober Upfelgelee, dedt eine Sdhidt Teig
barfiber und formt hiervon langlide KidRe. Sie
weeben in cinem Topfe in jdwimmendem Fette
gebactent und, nod) hei, mit Buder, Rimmt, bem
man nod) Vanillin Fujegen fann, beftreut.

Daf man and) einen grofen Semmelflop
nad) obigem Fezept mit Aepfeln fitllen und dann
in einer Serviette in Salywaffer foden fann, fei
bier gleidh errdhnt.

Die Apfelfauce wirh u jigen Speijen
aud oft verwenbdet und ift vedt wohljdmedend.
Man bereitet fie von durdygeprefiten Aepfeln, bdie
man mit Bitronenfaft und Edale, mit Bucfer und
Wein oder Rum auffoden lieg. Bum Sdmig-
madyen bedient man {ih bed Wondamind oder ded
RKartoffelmehI(3,

Die BVereitung bed ipfeljafted ald Crfvijd)-
ung3dgetrdnf fiiv Kranfe ift einfad), aber nidht all-
gemein befannt. Wepfel, am bejten Reinetten, mwer-

den gefdhlt und die gejdhnitienen Stiicfe mit Jucker -

und Ritvonenfaft mweidgetod)t. Der Sajt wird
burd ein Tud) gepreft und falt gejtellt. Sind
Gier erlaubt, jo mwerden gut gequirlte Gier hingu-
gegeben.

Mit diefen Audfithrungen Hoffe id) den werten
Haudfrauen gedient u haben. [ mddhte wiinidyen,
daf ber Upfel itberall 3u feinem Redyte gelange
und namentlih der Jugend nidht wvoventbalten
werbde. A. Br.

@er @emuieteller im %iutet. SDurcf;
ungeniigende ober verfpitete Nad)iau im Gemitje-
feller ift fdon oft dad {dhonjte LWintergemitje um

gedfsten Teile unbraud)bar geworden. Alle ange:
fteften und angefaulten Gemilfe fiud jofort jorg-
jam 3u entfernen, damit ja Pein gejunded Stilct
dbavon angeftedt werbe. Bejonderd bei dem ver-
hiedenen Kohlavten, bie im Keller nberwintert
werden, ijt djtered Nadyjehen Nibevaud notrendig ;

jehr borteilhaft iit e3, menn der Keller wdhrend
per mdvmeren Mittagdftunden fiir furge Reit ge-
(liftet mwerden fann.

Wo bad Gemitfe in Sruben im Freien iiber-
wintert wird, it namentlid davauf ju adten, daf
die WMdufe dabon abgehalten werben.

Aud) im Kartoffelleller erfdeint e angezeigt,
genaue Nadjdau zu Halten. Wenn im Winter
jtarfe Radlte eintritt, fann befanntlid) die Tempe:
ratur aud) in guten Kellern fidh) oftmald jo ge-
ftalten, ba ein Siigwerdben obder hie und da aud
ein  Grfrieven der Rartoffeln leicht moglidh ift.
Werden bdie Kartoffeln in folden Raumlidhfeiten
fiberwintert, wo bdie Temperatur u bod ijt, fo
witdb dad frithe Keimen gegen dad Frithjahr hin
begiinftigt. Die befte Temperatur ift 8° C.

Gegen das8 Sdwifjen und Gefricren
ver Fenftevidyeiben ol nadyitehende Mijdh-
ung 3u empfehlen jein. Dean giebt 50 Sr. guted
Glysevin qu 1 Riter Spiritud, worauf beided gut
burdygefdhiittelt mird. Jft die Flitijigteit gehdrig lar
gemworden, jo wijht man mit einem groen Shwamm
vie Qunenfeite ter Fenfter ab. Sdwiten und Se:
frieven berfelben joll dadurd) vevmieben werden,

Gefrovene Wajde bdarf man nidht ab-
nehmen, weil diefelbe jonft fehr leidt bridyt. Sit
Bind 3u beflirchten, der bdie Wdfde aneinanver
jhlagt und jo bejhddigt, o nimmt man am bejten
tinen groBen reinen Lappen, ben man in ein Se-
jif mit Beigem LWafjer taud)t und fberfdhrt ba-
mit die Walde fiber dem Seil. Diefe I6)t fid)
mun fofort ab umd wird nun ofne u Enicen ab-
genommen und in einen breiten Qorb gelegt.

N Stod: und Moderfleden aud Pa-
pier 3u entfernen, nimmt man Salzjdure und jept
berfelben bad Bmangigfadje ihre8 Gemidhtd an
Wajfer 3u. Naddem man tidtig ungerihet, e
nept man bdamit dad Papier gdnylid), die Stod:-
flefen aber betupit man wiederholt und [4ft €3
dbann an bder Luft ober in einem nidht ju warmen
RNaume trodnen, Hierbei verdmwinven die Stod-
fleten, bie Salzidureteile miiffen aber au3d bem
Papier gegogen werden, u weldem Jwede man
in 200 Gewidtateilen Waffer 1 Teil Pottajhe
aufldit, bad Lapier hiermit abermald feudyret und
wiederum trocfnet. Vean Fann bdiefed Verfahren
felbjt bei feinen SKupferitihen ohne Nadyteil an-
wenbden.

Nm ?Bfwfteu 3u wafjden, bediene man
fih nidht der Seife, jondern man nehme etwas
Soda, [die biefelbe in mwarmem Waijer auf und
lege bie Bitrfte, mit den Borften nad) unten, Hin=
ein, fo daf dpad Taffer nur die lefiteren bededt.
Sie werden fehr bald weif und rein werden. Wan
[aBt dann bie Biirften in freier Quft mit abmdrts
gefehrten Borften trodnen,

Im Winter Teppide su puien. Man
lege die Teppidie mit der vedhten Seite auf faubere

Fladen gefrovenen €dneed und Flopfe tidytig mit
bem Mobelflopfer. So bleibt der Edyuug und ber
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Staub auf der Sdneefldde und der Teppidh wird
auffallend vein und farbenfriid.

SHart gewordenes SdHuhtvert wijdt
man mit warmem Wafjer griindlid) ab und veibt
badfelbe in nod) feudhtem Buftande mit Rizinus-
ol ein.

| |
g 29000 Sintdle. 9000 g
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@petiezeddel fitr die bitvgerlide Kitdye.

Montag: Durdygetriebene Gemiifejuppe, Sdveinsdbraten.
Rojenfohl, Salztartoffeln.

@ieng}taglz Gerftenfuppe mit Hubn, *Rijotto, *Apfel-
arlofte.
Mittwody: *Hammelfleijdiuppe, Hammelfleifd), einge:

madyte Bohnen, Kavtoffeln mit Krduterfauce.

Donnerstag : Fldvdenfuppe, Kalbfleijdyvogel, *iiberzogener
Blumenlohl, Selleriejalat.

Frettag: Weifge Mehljuppe, * Ranindenam Spief gebraten,
RKartoffelbroquetten, Sdhmwarzwurzeln.

Samstag: Suppe mit *Leberflogen, Maccaroni-Salat,
Apfelmus.

Gonntag: Suppe mit Griedtlidden, *gedbampfted Reb-
hubn, Rollbraten, Kartoffelpiivee, *BVadjerin. )

Die mit * begeichneten Regepte find in diefer Numunter 3u finden.

Kod):Resepte.

Bammelfleifhluppe. Nidt u fettes Fleild
wird mit Wajfer und Saly jum Roc‘ben gebradyt, gut
abgefcbaumt mit Wurzelmer! und einer Laudyzwiebel
gewiirat und in 21[2—3 @tunben weidgefod)t; bevor e3
vdlig gar ijt, gieft man einen Teil ber EBru[)e ab, ent:
fettet fie, feiht dburch und vevwenbdet fie ju einer (S)erften‘
Reidz, Grie3z, Bohnen= odber RKartoffeljuppe, zu- denen
fidy bie .f)ammeIeriicbbtiibe am bejten eignet.

Rebhithner, gedampTt, auf getviihnlidie Art.
Ginige dltere Rebhithner, die fich jum Braten nidht eignen,
werden mit ziemlid) diden, in Saly undb weigem Preffer
umgewenbdelen Speditreifen gefpidt und in ein mit Sped:
fhetben ausgelegted ober mit Butter beftrichened Kafferol
gethan, wonach) man eine in Sdyeiben gejdnittene Swiebel,
eine zer{dnittene Riibe, ein bHalbed Lorbeerblatt, Salj
unb einige Pfeffertdrner, nad Belieben aud) ein "tleines
Rrduterditichelden Hinzufilgt, ein Glad Wetpmein und
etmas frdjtige Fletjchbrithe daviiber gieft und bie Hithner
langlam etwa 1'/+ Stundbe ddmpft, bis fie gehdrig weid)
finb. Beim Anvidhten wird die Brilhe entfettet, durdh-
gefeibt und iiber bie Rebhilhner gegoijen.

Ranindien am Bpieg gebraten. Gin feines
Gffen, bad wenig Kodeit erfordert. €8 wird ein junges
Wildlaninden, nadhdem man e3 audgebalgt und aus-
genommen vefp. geveinigt Hat, mit Sal und Bfeffer in-
und audmwenbdig etngerieben und in feine Baudyhoyle etwas
Thymian, 1—2 Lorbeerbldtter, 2 Binflein Knoblauch fo-
wie, wenn vorrdtig, etwad Salbeibldtter eingefiillt. Dann
with bie Oeffnung jugendht und der ganze Korper mit
Gpedborben umbitllt, fejtgeounden, an den Spiep geftedt
und bei lebhaftem FFeuer gebraten, indem man ihn haufig
mit ber fid) bilbenden, abtropfenben Fliifjigleit begteft ;
einige Winuten vor dem Unridten gicht man biefer
%}’Iﬁ?ftgfeit nod) etwasd Cffig bei unb begieft dbamit ben
Braterr nod) Haufiger. JIm Gangen braudyt das junge
Kaninden auf biefe Art 20— 30 Minuten Kodzeit; nady-
bem man ed Hiibjch auf einer Heifen Platte angerichtet,
with bder Susd aufgefodht und mit einigen Tropfen
»Magat=Wiirze” in Farbe und Sejdymad gehoben.

Teber-RIGHe in die Buppe. 500 Gr. Leber
wird abgehdutet, gehadt und durd) ein Sieb gefividhen,

worauf man 180 Gr. Butter ju SdHaum riihrt, swet
gange Cier und vierv Toiter, ein wenig pulverifierten
Majovan, Sals, Pfeffer, Veustatnup und bdie Leber nad)
und nad) dbazugemifcht und bdie Mafje su fleinen 1unbden
KoBden formt ober mit einem CRldffel zu Noden ab-
ftiht und in fiebenber Fleilhbrithe 5 Minuten focdyen
lagt, um fie dbann in die Suppe einjulegen. Djt thut
man aud) geriebene und in Butter gerdftete Semmel,
fowie etmwas feingehadte Peterfilie, Smwiebel nder Chalotten
su ber Mafje ober beveitet fie ganz wie bie gropeven
KlbBe, nur daf man von allem etwad weniger nimmt.

Rilotto, ifalienifdies. PMan bdrdunt eine fein-
aehacte Swiebel in reichlicher Butter, rojtet den gebriihten
Reisd etwad gelblidh daiin, verbilnnt ihn mit Fleiydbriihe,
quellt ihn bdarin aud und vermijdht ibn vor dbem Unridhten
mit geriebenem Parmefanfdje, fdarbt ifn nady Belicben
aud) mit ein wentg Safran gelb.

Heberjogener Blumenkofl. Bereitungsseit 1
Stunbde. FHiir 6 Perfonen. Butbatm 1 grofier odber 2
fleinere Kopfe Blumenfohl, 2—8 Cigelb, Pfeffer, 125
Gramm frifche Butter, 20 @r Weizenmehl, Bitvoneniajt,
10 ®Gr. Liebig’s {fleticbegtratt unbd ein wenig geriebener
Kdfe. — Den nidht 3u weid) gefodhten Blumenfohl ldapt
man troden abtropfen und ridhtet ihn fuppelfdrmig auf
einer tunben Sdyitffel an, welde eine ftdrfere Ofenhipe
vertragen fann. Jn eine pajiende RKajjevole thut man
etwa /s Liter Blumenfohlwajjer, die Cigelbe, etmwas
Pfeffer, bie frifhe Butter, 20 Gr, Weizenmehl, einige
Tropfen Ritronenjaft und 10 Gr. Liebig’s Fleijcextralt;
bas Gange wird mit der Schneerute auf dem Feuer u
einer biden Sauce abgejdlagen, mit weldjer man ben
Blumenfoh! iibergiept. Dann ftreut man den geriebenen
Kafe baritber und lapt bie Kuppel im heien Ofen vedht
fppn braun und rojdy baden.

Ryfeldiarioite. Gine Gugelhopfform wird gut
mit pajjenden, in zerlafjener Butter getaudyten Brot-
fdnitten ausgefiittert, in bdie HoHlung dbann eine Lage
Fleine Apfelidhnibden gelegt, Buder, Bimmt, Weinbeeren
unbd nady Belieben Nuf- und Vianbdelferne dariibergeftreut,
wieber Apfeljdnicdhen und jo abmwedhlelnd, bis bie Form
voll ift. Sie wird dann mit Brotfdeiben bebedt und
im DeiBen Ofen gebaden, geftiivit und mit voter Wein:
fauce ferviett. Statt mit Brot fann man bdie Form aud)
mit milvbem Teig ausfleiben und bebecfen. Vian fann
au diefer Charlotte qud) jede ambere Obitforte vermenbden.

Padierin. NMan {dldgt 10 -12 Eimeife su fehr
fteifem Gdnee, mijdht !/ RKilogramm feingefiebten Suder
pavunter unbd teilt bie IMafje in swet gleiche Teile, die
man in alemlich) fladen, mit Butter beftvidenen unb mit
Huder ausgejtveuten Tortenbledhen bei gan; gelinder
Ofenmdrme 3u jwei runden Kuden badt. Wenn bie:
felben ecrfaltet {ind, jtiitgt man fie aud ber Fowrm, legt
efnen davon auf eine Sdiiffel, belegt ihn mit einer 2
Gentimeter hohen Sdhidyt von feftgefchlagenem, mit Vanille:
suder gewiirstem Rahmichaum und dec't den jweiten Kuden
daritber, den man gleidhfalld mit einer Lage Rahmidyaum
ubersiebt und nad) Belieben nod) mit Obit-Gelee versierl.
Anftatt des Rahmicdaumes wenbdet man bismeilen aud
etne Chocoladben= ober Kaffee:Créme, die mit 8 Gramm
aufgeldjter Haujendlaje vermijdht und gehorig ftary ge:
worden ift, gum Fitllen ve3 Vadherin an.

MWeithnadytsgebad.

BimmiFerne. 375 Gr. Buder werdben mit 6 Gi-
wei und etwad Bitronenfaft eine halbe Stunbde lang
gerithrt; von diefem Sdhnee wird etwasd um Anjtveidhen
der Sxmmtfteme bei Seite gethan, in dbagd Uebrige werben
375 Gr. robe, geftofene Mandeln und 25 Gr. feinfter
Bimmt genommen, ju einem Zetg veravbeitet, Formden
ausgeftodhen. biefe auf ein mit Suder und Emeb[ beftreutes
Bled) gelegt und gebacen. Nadyher itberftreicht man fie
auf ber obern Seite mit dem juriidbehaltenen Sdynee
und trodnet jie nod) einen Augenblid im Ofen,

Mandelkrapfen. Aus einem Butterteig mit Wein
und Buder bilbe Krapfen und fiille fie mit folgenbder
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Mafje: 125 Gr. gefdilte und geftofene Manbdeln, 135
Gramm gefiebten Suder, die abgeriebene Sdale einer
halben Bitrone wird mit 2 Cigelb und dbem Sdynee von
einem Gimeif angevithrt. Sind bie Krapfen gebildet, jo
ftreide fie vor dbem Baden mit feingeftoftenem und it
Waffer angefeucdhtetem Buder an.

Choroladebriitdien. 500 Gramm ungejdilte
Plandeln, 500 Gr. Suder, 125—150 Gr. Chocolade, 8
Gramm 8immt, 4—5 Giweig. — Mandeln und Juder,
beides gejtofsen, die geviebene Ghocolade und den Bimmt
vermenge man in etner Schilffel mit bem 3u feftem Schnee
pefhmoungenen Ciweif, walle dben Teig auf Buder jdywad)
fleinfingerdid aus, jtede mit Bledformdyen beliebige
Figuren aug, lege fie auf ein mit Butter bejtvidenes
Badbled) nicht ju nabe ancinander und bade fie bei
{dwader Hige. Basler Kodyjdyule.

Balelnuflekerli, 500 Gr. rohe Hafelnupferne
ober 250 Gr. tohe WManbdeln, 400 Gr. Buder, 15 Gr.
Bimmt, Y2 Dejiliter Kirfchwaifer, nad) Belieben die an
Buder abgeriebene Schale einer Ritrone ober 50 Gramm
feine Ghocolade, 4—5 CimweiB, Suder jum Streuen, —
Mandeln und Hafelniiife ftoge man mit dem Suder fehr
fetn, lege fie auj bas LWirfbrett und wirle jie mit dbem
(nidyt gejdhmoungenen) Eiweip, dem Kirfdywajjer und den
itorigen Butbaten zu einem Teig. Dann bejtaube man
basd Brett mit Buder, walle den Teig darauf fedexfieldid
aus, briife thn in ben Holznodel und gerfdhneide ihn.
Dann [ege man bie Lederli auf ein mit Butter bejtridhenesd
Papter nid)t ju nabe aneinanber und bade fie langlam.
Gobald fie ausd dbem Ofen fommen, beftreidhe man fie
mittelft eines Pinfeld8 mit jum ihmwadyen Faden gefochten
Buder, bamit fie glangend ausfehen.
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Ginen Heiltrant bei Hald- und Bruft-
leiben, bei Qnfluenza und Fieber bereitet man fid
im Gljaf auf folgende einfache Art. Wan nimmt
ein Glas Heiged Waijjer, riihrt 2—3 Loffel voll
Honig hinein und aft den Saft einer halben Ri-
trone Dineintvdufeln. Man wiederholt diefen ge-
junben Trant nad) Belicben, aud) nod) bor dem
©dylafengehen, und bie Uebel jdhwinden in Dder
Pirgeften Frift.

felten finvet man SLungenfranfe, die ber Anjidht
find, bap RKuven im Winter feinen Cinfluf auf
bie Rrantheit Haben wid bap erft beim Beginn
ber wdrmeven Jabhredzeit bamit u beginnen fei.
Dag it ein Jrrtum. Die Heiljtatijtiten von An-
ftalten fitr Lungenfranfe weijen nad), dap im
Winter die gleiden CErfolge erzielt werben, wie

im ©Sommer. v viele Kranfe ift tberhaupt die
Kur im Winter vorteilhafter vorzunehmen, ald im
Sommer, weil erfajrungdgemif viele Tuberfuldje
in ber falten Jahredzeit BVerjhlimmerungen ihred
Buftanded erleiven und weil die wenigjten in ihrer
Haudlidleit fiber folhe Ndume berfiigen, wie jie

fiir Qungenleibende ndtig find. Jm Sommer tann
man fid) felbjt durd) veidhlidhed Riiften, Spajier-
ginge im gyreten 2c. Belfen, im Winter dagegen
sieht der Rranfe bie mwarme, wenn aud) [dleht
geliiftete Stube bem ESpasievgang vor und wird
babei vom feiner Umgebung nuv 3u gerne unters
ftiigt. Da ijt der Bwang und die Abhdartung bder
Heilanftalt von ndten, um dem Kranfen um reid)-
liden Genuf frifjfer Luft zu berhelfen, wasd ja
fiic ihn dad Haupt:Heilmittel it

Aud biefen Grinben fei jedem Lungentranfen
bringend angeraten, ben Beginn der Kur nidt bid
gum Frithjahr 3u verjdieben. Die Winterfur Halt
ihn von den jdddliden Einwirfungen ded Haufed
und Berufed ferm und giebt ihm den beften Er-
jag in den fygienijd mwobhlgeregelten BVerhdltnijjen
einer Anitalt. Aud) ofhnedied ift jeder Aufjdjubd
bei Qungenfranfen, benen eine Kur von drgtlider
Seite empfohlen wicd, vom Uebel und fann fir
ihn die Jdhlimmiten Folgen Haben.

A T S NSNS ST
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Beim Shlittidublaufen. Die in diefem
Jabhr jo frith eingetretene Kadlte ldft boraudfehen,
bag die Jugend bald da und dort bem BVergniigen
be8 Sdlittjdublaufend nadgehen darf. €3 em-
pfiehlt fidh babei folgende Borfidhtdmafregeln zu
beadhten, um Gifdltungen vorzubeugen,

- 1. Die Kleibung darf nidgt u jdhwer fein,
wohl erwdrmend; indbejondere bedbede man bdie
Brujt und den Unterleib wdrmer, wenn Luftein-
wittung fiihlbar ift.

2. Man rube nie ftilljtehend aud und fepe
fid nie in einen Palten Sdlitten u. |. m,

3. Man laufe nidt gegen den Wind, bejon-
derd nidt gegen den jdharfen Oftwind, ofhne den
Mund mit einem locferen Wolljharwl 3u verfdhliefen.

4. Man fprede nicht viel und atme nur durd
bie Nale.

5. Man trinfe Peine geiftigen Getrdnfe, ba
fie nuv eridlaffen; befler ift Thee, Kafjee ober
mwarme WMild.

6. Nad) dem RLaufen gehe man gleid) nad
.fpm;ifb und nehme bdort Getrdnfe und Speifen
au fidy.

Der Group madt namentlich in der falten
Sabhresgeit vie Runde. Sehr notmwendig ift ed fitr
die Gltern, vedhtzeitig deffen Unzeidhen Fu erfennen,
um ber Gefahr rajd) Cinalt thun zu fdnnen.

Der Croup 3eigt fich meift im Alter von 2—7
Sabren, oft pldplih ded Nadtd. Anzeichen find:
Gieber, SHeiferfeit, bald Stimmlofigleit, der Huften
ift heifer, bellend, flanglod, ber Atem bejchleunigt
bei groger Mot; Cingtebung ded3 Brufiforbes;
grofe Angft und Unvube, die Kinder ridten {id
aq& Bei faljher Braune dhnlih, nur alled viel
milber, '
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Behandlung: Warme Wild, Priefnigjde Gin-
widelungen be3 Haljed, bitered Berbampfen von
Waffer in fladen Gefdffen, wodurd) die Bimmer-
(uft feudyt gebalten wird; bei ftarter Not Hervor-
rufung von Bred)bewegungen durd) RKigeln am
@aumen ober Niederdriifen der Bungenmwurgel;
bald drgtliche Hiilfe. Nad) Dr. Barth.

Das zreiben der amaiblmttcn, um
su Wehnadyten diefe zatten, duftenden Bliiten 3u
haben, ift mit wenig Koften und Wiihen verbun-
benr. Die Keime, jog. Cidleime werden meiftend im
Herbjt und Winter bon den Blumenzmwiebelhand-
(ungen jum SKaufe angeboten, ebenfo die ringdum
mit Qbdern verfehenen Treibvafen aud Thon, die
fibrigend aud) in groBeren THonmarenhandlungen
erhaltlich {ind. Die BVafen mwerden mit feudhtem
Moo3 bepackt und bie blithbaren Keime fo von
innen biurd) bdie [Wdjer gefteckt, daf tie Wurzeln
im Mooje flad) audgebreitet und lagenmweife da-
swijden gejdidtet find. Nadbem bder Topf be-
pflangt ift, wird er mit warmem Wajfer tiidytig
angegogent und in eine flade SHhale mit warmem
Wafjer auf Kidsden gejtellt. Diefelbe erhalt ihren
Plap auf einem geheizten Kadelofen. Die Baje
it diterd8 mit warmem Waijer u befprigen und
mit einer gvoBen Papierdiite odber einem RKijiden
jo au diberdedten, dbaf bad verdunjtende Wajjer bie
bald ftarf treibenden Keime treffen mug. Die Kifte
wivd nidt eher entfernt, bi3 die Maiblumen fid
voll{tdndig entwidelt BHaben und aufgeblitht find.
Die hie und da erjdeinenden Blatter farben fidh
jpdter nod griim, wenn fie aud anfinglid) weip-
gelb find. Wan hat jtetd davauf zu adten, bdap
die Keime geniigend Feudtigleit Haben und die
Wavme nidht ju hodh wird: 25° R. geniigen voll-
jtandig. Pratt. Wear.

Topi- Obftbdume mijlen wdhrend bdesd
Winterd an einem {dattigen Orte bid fiber den
Topfrand in die Crbe gegraben werben, auf welde
Avt fie am beften fibermintern. Diejelben in Kellern
ober ©duppen ibermintern ju wollen, ift nidt

anguraten, da fie burd) bdie trodene Ruft leiden
und bdie Bmweige leidht beftofen werben, wenn in
in ber Nadhe gearbeitet wird.

_wwwwwwwwwwwm

Bilege der Wogel tm Winter. Jn-
jebtenjvejjende Bogel, wie Sragmiitenarten, Rot-
fehlden u. |, w. hitte man vor falter Sugluft und
weife ihnen daher nidht, wie haufig der Fall, den

Plap bei jugigen Fenjtern an. Dad ju reidende
rinfaffer fet ein mwenig abgeftanden; nie reide
man 3u falted3 oder nidyt abgeftandened Trint:
maffer, Badegelegenheit gebe man erft, wenn bad
Rimmer, welded den Vigeln jum Aufenthalt dient,
exwdrmt ift. Bei fornerfreffenden Singvdgeln, mwie
Finlen, Stieglien, RBeifigen u. |. w., hitte man fid,
namentli) im Winter, falted, mit Reif bedectted
oder gefrorened Griinfutter ju veiden. Sonjt pflege
man bie Bogel mwie im Sommer und adte auf
siemlidy gleihmapige, etwa 18 Grad R. betragende
Bimmertemperatur,

Bet trodenem, faltem TWetter legen
bie Hihner im Winter durdygehendsd beffer, ald bei
fendgter und wavmer Wittevung. Feuchte Luft ver-
urfadgt ihmen Unbehagen und beeintvadytigt ifhre
Gefundbeit, - wie ihre Legefdahigleit. Um jo mebhr
bedlirfen fie dbann mwdrmebilvender Nahrungsftofie,
wie Fett und Kobhlehydrate. Da fie um bdie
Winterdzeit animalijde Nahrung in Geftalt von
Witrmern und Snfeften draufen nid)t mehr finden
fonnen, muf man bejto forgfamer darvauf bedadt
jein, diejen Mangel durd) Warmfutter von Weizen:,
Gerfte- ober WMaidmehl ober anderen billigen
Mitllevei - Riidtjtanden, jowie durd) Fleijdhabfalle,
Sleildz und Knodhenmehl und dhnlide eierbildende
Subftangen 3u erjegen.

Tutterplafie merden von unjeren bemuic{)en
Bogeln gemieden; menn fie grell angejtriden find
und dad Audfehen von Fallen haben. Man muf
bei ber Anlage dedhalb mweniger auf die Sdon=
beit al3 auf die BrocdmaRigteit ber Futterhaudden
acdhten. Am [liebjten werben die an einer gejdjiitsten
©telle auf einem alten Brettftiid audgelegten Futter-
nuid;ungen angenommen.  Devartige Futtertijde
jind in einiger €ntfernung vom Boben anzubringen,
bamit nidht auffichtdlofe Hundbe und Kasen dazu
gelangen fdunen, bie bejonderd bden Fleildyreften
nadyitellen twiirtben und gelegentli) aud) einen
Vogel wegjdnappen.

Der Haarausiall bei Hunden fann in

ygorge mangelhafter Erndhrung, dann aber aud

bet alten und fehr fettem Hunden entjtehen. Biels
fad) giebt man einem pavajitdven Hautleiden eben-
fall3 ©Sduld. Die Ritfenhaare fallen meiftend ju-
evft aud; ed entjtehen Freidrunbe Fleden, die im:
mer groBer werben und |dlieglid) jujammeniliefen,
fo bafy zulest die gange Haut bed Hunded nadt
iit. Nadh der Urfadye vidytet fih die BVehandlung;
traftige Grndhrung bei heruntergefommenen Tieren,
jftrenge Didt bei zu fetten Hunoen. Bei Haut-
leiben warme Baver mit Seife und RKreolin oder
CSdmwefelleberldjung. Um den Haarmudd anju-
regen, ift aud dag Einveiben hautreizender WMittel
(Yorbeerdl, Ameijenipiritusd, verbiinnte Canthariven-
tinfiur, Perubaliam u. dergl.) zu empfehlen.

23
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90, Wave e3 mir wohl verponnt, diejenige Haus-
frau fennen su lernen, die fchon feit Jahren ohne Magd
wirtjdhaftet und obendrein fiir ihre RKinder alles jelber
fdneidbert und flidt? Jd) habe e3 aud) jdhon ein paar:
mal probiert, ohne Magd zu fein, fonute e3 aber nie
lange burdfithren. Allerdings mup idy hinjufiigen, dap
mein Mann fehr Tdhwade Augen bHat, fo dak idh) thm
tdglid) nad) bem Mittageffen und abend3 bie Reitung
ober anbered vorlefen mup. Dann Habe idh drei Kinber
von 6'/2, 5'/2 und 1'/2 Jahren, die mir nod) feine gvofe
Hiilfe jein fonnen. 1lUnd doch fommt eivte Weagd fo teuer,
wenn man ihr monatlid) 25 Frd. Lohn geben muf;
iiberhaupt ift dbad Leben im Gangen fo teuer. I 3. B.
brauche immer viel Geld, wasd meinen lieben Mann mip:
mutig und drgevlidh jtimmt. S fiihle mich unter diefen
Umitdanden vedyt ungliidlid). Budem bin id) fo allein
auf mid) felbft angewiefen. Jch Habe leidber feine Diutter
mehr, die ich um Rat fragen fonnte und verfehre jonit
mit niemandem ndher und dody hétte ich dbas Vebdilrfnis,
eine miitterlide Freundbin u haben, dev idh meine Eleinen
und gropen Kimmernijfje anvertvauen fonnte, jie um
Rat und Beiftand fragen, itberhaupt von ihr lernen fonnte,
wie man eine titdytige Hausjrau jein fann. Dieine Abrefje
liegt bei ber Redbaftion. Bum voraus meinen herzlid)jten
Dant fitv etwaiges Entgegenfoinmen!

Gine, die {ic) mitunter vedht ungliicflich) und verlajjen fithit.

91. Auper modglidh)it Haufiger Bewegung ift aud
Behen-Gymnaftif jehr zu empfehlen, wenn man falten
Fugen vorbeugen will, Selbjtver)tdndlich dbarf dbad Sdyulh-
werf nidht gu eng jein; dann fanu bies beliebig, figend
ober gehend, audgefithrt werden. Natitrlih mup fiir
trocfene Fugvefleidung ftetd gejovgt werden, aud) Lebder-
fhube biivfen fein Kaltegefithl auffommen lafjen. Das
Tragen von Gummijduben, wenn diefe tm Simmer nidyt
ausgezogen werden, ift dagegen nicht bejonbers empfephlens:
wert, Jit aber bei Jhnen bdie Neigung zu falten Fiien
mit Blutandbrang jum Kopfe verbunbden, jo wilvden Sie
febr warme Fupbdder, in die man eine Handbvoll Senf-
pulver giebt, gewif mit Cifolg amwenbden.

Gine, bie jich pegen falte Filhe u jdhitgen weip.

93. Da3 fogenannte Beuteltud) fiiv RKaffeefdcte
fonnen Sie begiehen von ber Fivma Millot A=Y, 221
Deinriditrafe, Biivich I11, fomie aus jedem Miihlegewerbe,
wo oft nod) gute Abfdlle von bem unbraudybar gewordenen
Beuteltud) billig su haten {ind. Nbonnentin in 3.

94, Um Silber vor vajdhem Anlaufen ju bewahren,
iiberjtreiht man die Gegenfjtinde mit einem feinen Linjel
mit Kollodium, mweldes fehr ftarf mit Weingeijt verdiinnt
ift. Der Uebersug ift durd)fidhtig. Bov dem Gebraude
wdfdht man dad Silber mit Heipem Wajjer ab. Die
gleihe Progebur fann aud) mit andbern Metalwaren
vorgenonuten werben. : AU

95. €8 ift Jhuen fdwerlidy beftimmte Ausfunft
au exteilen, ba Sie nid)t exmdhnt, ob Sie eigenen Garten,
Gemiifeland, Obft, Hilhner 2c. Haben. Das mad)t bei
auf dem Lanbe IBohnenden eben fehr viel aus, und be:
lafjtet ober erleidhrevt dbas Ausgabenbiidget gany bedeutend,
Wenn Sie alfo mit den Auslagen fiir Objt, Semiife,
Giern nidt vechnen miiffen und dem Fleifdhgenuife im
itbrigen nur mdgig. frohnen, fo jollte dod), nad) meinem
Dafiirhalten, mik 100 Fra. monatlich auszufommen fein.
Die Unfpriide find aber gar verfdyieben unbd die Hauns:
balterinnen aud)! Die eine bringt mit 100 Fvs. leidyt
suftande, wasd einer anbern Mith’ und Kopfierbreden
madt. Hrau €,

96. Hiev ein gany einfacdye3 billiged Rezept. Buder:
broblein. 250 Gr. Buder, 250 Gr. Wiehl, 4 Gier,

da3 Weie 3u Sdinee gejdhlagen, alled gut mengen, auf
ein Bled), Sa3 man mit Butter beftriden hat, .bdué[ein

‘madhen und in leidhter Hige baden.

96, Hier ein Konfelt:-NRezept! Wetn-Konfell (fehr
gudgiebig). 500 Gr. Wehl, 500 Gr. Buder, 16 Gramnm
Bimmt, 4 Gv, Nelfen und 1 Glad guten Wein, ohne
a3 Mehl eine halbe Stunbde gerithrt, dasd Wehl nadybher
bamit vermengt, ausdjeftoden und auf eingefettetem Blech
etwa 30 Stunbden ftehen laffen. dann in jdwader Hige
nicht 3u ftarf baden. Abonnentin in St. Gallen.

96. Sie erhalten Bier gewiinidhte Rezepte: Bil:
[iges KRonfeft 250 Gr, Pehl, 150 Gr. Butter,
150 Grv. Suder, 1 Gigeld, 10 Gr. Bimmt, Y= Glas
MWein. — Bon allen Ruthaien. fnetet man einen ges
fhmetdbigen Teig, den man einen halben Centimeter did
auswallt und mit beliebigen Bled)fdrmden ausitidht.
Die Guetelt badt man auf einem mit Spedidmwarte ein-
gefetteten Bledh in nidht au ftarfer Hise.

Weige Piefferniiife. 500 Sr. Mehl, 500 Gr.
Buder, 4 Gier, 100 Gr. Sitronat, 10 Gr. Jimmet, 1
Theeldffel geftoBene Nelfen, 1 geriebene Musfatnug, 1
abgeriebene Ritronenjdyale, 5 Gr. gereinigte Pottaide.
— Gter und Sudfer werben !/+ Stunde lang geriibhrt,
bann werden die Gemiirze dbamit vermengt, die Pottaide
uitd bad Miehl dazu gefnetet und hajelnupgrohe Kiigeldyen
geformt, bie man auf gefettetem Bledye Jofort bacden fann.

Anisbrotden. 500 Gr. Mehl, 500 Gr. Suder,
4 Gier, 20 Gr. Ani3. — Wlan rithrt die Eier mit dem
Buder fdaumig, wirft Pehl und Anid dbarvunter, walt
bent Tetg ausd, fdymneidet vierefige Fovmen ausd, die man
eine Nacht ftehen [dBt und bdann auf gefettetem Blech
bactt. Hausghaltungsidule Chur.

96. NeuvenburgerzLederli. 500 Gr. Suder,
500 Gr. Mehl, /o Theeldffel Jtelfenpulver und der
nitige Rot= oder Weimein werden ujammengemwirtt,
audgerolt, danu Lecerlt ausdgeftodien, auf bejtvidenem
Bled) einige Stunden ftehen gelaffen und bei jdymader
Hige gebacen. Ferner find die felbftbereiteten englijden
Biscuitd, wenn man ein emliches Quantum madt,
weit jdhmadhafter und billiger als die dchyten. Sie werden
alfo fdymerlih) beffer fabhren, menn Sie bie ,SGuehi”
%aufeg; und dasd ,belfen ditrfen” madt aud) dben Rirgygem
srende. !
97. Jm Ratgeber von 1899 finden Sie aufer einer
Sledenreinigungstabelle nod) viele gute Ratjcdylage biefer
Art; wiv fdlagen fehr oft bort nady. Jm itbrigen giebtd
Pleine Dilfsmittel, bie man ohne Bud) Lenmen lernt, fo
3. B. bad Fledenwafier aus 1 Teil Salmiakgeift auj 10
Teile marmes Wafjer. €8 eyiftiert aud) eine fleine griine
ober braune Fledenfeife filv wollene Kleider. Bitvonen:
faft benust man fir LWajdegegenftinde u. i. w. Im
Notiall geben die meiften Kodybitder auch) Aufjchlug. '

97. @3 egiftiert eine Brofdiive: ,Die Kunft: und
Feinmwdideret in der Hausdhaltung” von K. Bauer, dasd
unter andevm and) die Fledenveinigung behanbelt,
&3 foftel 70 Gt3. und ift vom Werlag J. Rath, Bad:
nang, wohl aud) in jeder Bucdhandlung erhdltlid). Biel:
leidht greifen Sie u dem, €8 fann Jhnen nuv nggen.

enda.

98. &3 ift gar nod) nidht fo lange Her, feit man
im ,Ratgever” das Bettndffen ziemlich eingehend Dbe:
fprochen (in ber Frageede der Jtr. 6 und 7 1902 und
in Nr. 18 1901 [Rubrif Kinderpflege]). Sdauen Sie
bort nad). Falls Sie erft Litvglich Abonnentin gerworden
fein jolten, fo laffen Sie (i) fraglide Nummern von
der Grpedition fominen. : 3.

98. Qegen Sie Jhrer Todter jedenm Ubend mit
edhtem Branntwein getrinfte Kompreffen auf den Unter:
leib, Jdhiien Sie bdiejelbe vor falten Fiigem und wenn
Sie bdiefe Natilige regelmdBig befolgen, mwerden Sie
bald ben gewinjdhten Trfolg fehern.

Eine Waabdtldnberin.

98. Gegen bad Bettndfjen fann idh) SJhnen bden
Sdafgarbenthee fehr anempfehlen. Sie geben Jhrem
Maddyen tdglid) zweimal eine fleine Tajje von diejem
Thee 3u trinfen, wdahrend 8—14 Tagen. Sie hoven tann
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bamit auf und follte bas Uebel nod) nidht gans ver-
fhmwinden, fo machen Ste die Kur nad) einigen Wodhen
nodymal8. Dian Hat bei Fleineren und groperen Kindern
mit bdiejem Thee fehr gute Criolge erzielt, ba er fehr
ftarfend auf den Unterleib einwivkt. Cine Abonmentin.

Bragen,

99, PWeiB miv jemand aud bem werten Leferfreife
3u fagen, wo Heder’s Budyweizenmehl, das man ju Thee-
smwiedad, Pfannfuden, Beignetd 2c. vermenbdet, zu Hhaben
iit? 3 habe Ydon in Aavau in befferem Droguerie:
laben unbd in der Apothele dbanad) gefragt und man fennt
biejes Prodbuft gar nidht. Beften Dant. -G,

100. PWer {fann mir fagen, wie man bie Wafd)-
Hafen, Abmwajdhgefdyirre 2c. aud Binfoled), namentlich aus:
wenbig, veinigen (pupen) fann? Beften Dant 3unor(E

101, Diefen Sommer af idh ivgendbwo im Ober:
land fo gute Weinjdhnitten. Wie i) gehdrt, jollen bdie-
felben eine Spepialitdt ded Seelandes fein (Laupen ober
Narberg). Konnte mir wohl jemand ausd dem Leferfreife
fagen, wo biefer Bwiebad au bejiehen mwdre? I Habe
in ber befreffenden Penfion bie Abrefje exfragt, aber Leine
Antwort erhalten. Da died eime gav gute Kranfenipeife
(audy gut fiiv Gejunde), ift wdve mir fehr gedbient, wenn
mir jemand mit ber Abreffe aufmwarten fonnte und jage
sum vorausd beften Danf.

Gine, die gern gute Saden ift.

102, Mit dem Selbjtfodher von Sufanna Miiller
bin id) fehr sufrieden. Nun mddte idh nodh) fragen, ob
man aud) nur 1 oder 2 Gejdyirre einftellen fann? Berden
bie Speifen dbod) gar? u®. 6 in G.

1038, Wie behanbelt man ein StIeib bas burd) ben
Regen dunfle Flecte befommen hat?

104. Wa3d fann man gegen Falte Hande tf)un? Sd)
leibe im Gegenfap zu vielen, dbie ftinbig falte Fiige
haben, an erftgenanntem Uebel und wdve filv Ausfunit
fehr dbantbar. Treue Abonnentin.

105. Jd fomme mit einer etwad heileln Frage in
bie Frageede. Wir Haben eine Wohnung gemietet und
leiber erft nad) Adbjhlup de3 BVervtrags vermommen, bap
biefelbe voll Wamen ift. Der DHausdbefiBer verfichert
un3, er werde biejed Ungeziefer ganalih aud der Wokh-
nung vevtreiben. Jd) habe aber jhon Hfters gehort, diefe
Tiere feten nie mehr wegaubringen. RKonnte mir jemand
aud bem geefhrien Leferfreid vaten, was zu thun it ?
Hat vielleidht {dhon jemand gehort odber felbft erfahren,
bag iWohnungen von Wanzen gdnylih befreit worbden
find? it e3 beffer, bie MWohnung gar nidt ju beziehen ?
Hat einffolder BVertvag bdennod) Giiltipleit? Bitte um
Rat. Bieleidht wei dbev gute Papa oder die liebe alte
Tante aud) hier, was basd befte mdre. Sum voraus allen
herglidhen Dant. Gine bejorgte Haudfrau.

w Bom Berlag ded ,,Sdweiz, Frauen:
heime/, W, Coradi-Maag, Bader-

ftrafie 58 in Biteid), unb dburd) die Budhhandiungen
ju bejteben:

Wie Gritli bausbalten levnt, Anteitung jur Fiip-
rung eined bitvgerliten Hausdhalted in jehn Kapiteln,
pon Gmma Corabi-Stahl. Preid fteif brofdyirt
r. 1, 50 Gt3,, in elegantem Reinmand-Cinband Fr. 2.

Doltart’s Rod:, Baushaltungs: und Gefund-

beitsbiidlein, 2. vermehrte und verbefferte Auflage.
Preid in gany Leinwand gebunden Fr. 4. 50 Ct3, Jeber
Zeil fann audy eimpeln beyogen werben und jwar:

L Zeil: Kodbditdhlein, brofd. 90 Ct8., Faxt, Fr. 1,20,
II. Teil: Lehre vbon ben Nahrungs= und Ge-
nufmitteln, brojh. Fv. 1, 40 G, fart,
Fr. 1. 70 Gt3.
IIL Zeil: Haushaltungstunde, brofd. 90 Gis.,
fart. Fr. 1. 20 Gt2.
IV. Seil: Gejunbdheitdlehre, brofd. Fr. 1. 40 Gt3.,
faxt. &r. 1. 70 Gis.
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Reform-
Moden=Album.

EGine Bammliung von 80 MWobdellen
fﬂ}i{tt Reformhleidver aller Hrf und jeden
erS,

Brafrijde Ratidldge und genaue Anleitung
sur Selbftanfertigung von Reformeletbern mit
Sdmittitbecfiditen und veidhaltigen Jluftra-
ttonen.

Das Reform-Moden-Blbum foftet nur
&r. 1. 35 unb it durch ben Berlag bed , Schmeis.
drauenheim” : W, @oradi-Maag, Bader-
ftrage 58, in Bitvidy ILI, su beziehen.

8@00@@6@@0@0@0@@@@@%0@@@ ©

Wahrheit

ift e3, baB bdie ThHhee-Angupmaidinen Jenny + Patent
16323 bie praftiften unbd beften aller Fabrifate find.
Berwendbar audh fitv Kaffee — auf Sprit und Gas.
Berfaui beim Crifinber Ado[f Fenny, Thee=Spesial-
haus, Lowenftrage 7, fowie aud) bei Cony, Wegmann
Stordiengafle, GpslevsWunbderly, Sonnenquat,
Biivid)y, und €. Siegrift-Glopr in Bern.

NB. Die Thee Jenny {ind bdie nortelrf)aiteﬁcn unb
beliebteften WMarfen aller Thee-Sorten. (319)

Dillfommenite Stiise

der Dausfrau

aller Bevolferungdlreife ift der Original:Selbitlocher
von Guf. Miiller. Sv bietet die Grundlage billig:
fter, swedmagigiter und cinfadfter Kodmethode.
Borzitglich geeignet su Gad- und Petrolherd. — 5O °fo
Griparni$ an Brennmaterial und Jeit. — Kodan:
leitung gratis. — Apparvate und ilujtr. Profpefte bei
. Miler, Konvaditrage 49, Bilridy III,

Nensationelle Nemheit!

Petvoleumlidt wird weigglithend und Petro-
[eumverbraudy wixd bedetttend vermindert durd
dufay von (H-5585-L)

L &rinmpb-Tabletten””.

Diefes Prdparat iibertrifft an Wirkung alle bis jezt
unter den verfdhiedenfien 1Mamen dagewefenen Nittel
bel weitem. Die Leudthraft wdhrt ¢ca. 3 Monate.
Man kann tdglid) Petroleum nadfiillen. Preid pr.
2 Tabletten franfo p. Poft Fr. —. 90. Wieder-
verFaufer gefudt mit entipredendems Rabatt,
E. Ruffet, Brieg, Sdmweiz, Generalagent.
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) In jedem [parfamen Baushalt |
‘ nnentbelrlidy !

Brauns’sche Stoftfarben

sum Auffirben verblaBter Rleiber 2c.
Brauns’sche Blusenfarben

sum Auffirben von Blufen, WajdhEleidern,
Brauns’sche Crémefarben

filr Garbinen, Borhinge, Spigen,
Brauns’sche Handschuhfarben

fiir alte Glacéhandidhube, Schnisereien,

Dr. Wellers Antipluvius (Sdug gegen Durdnijjung bei
Regentvetter) sum pordd=waifjerdicht:madien aller Art
®etebe, aud) ungertrennter Kleidbungaitiicde.

&duflich in dpotheken, Hrogen- und Farbenhandiungen.

. Schleife mit Krone. auf
M& bie mau. adten wolle. ﬂ
Alleiniger Fabrifant: Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Harz).

Gypedition, Drud und Berlag von W. Coradi-Maag in Sirid) IIL
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