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wo ist das Glück?

n Liner Seele gottergeben,
àM einem Herzen warm und rein,

' â stillbeicheidnen Leben
Stzn' Eigennutz und Henchelschein,

Da werden gute Geister wotznen.
Dir immer treu und wotzlgestnnt.
Die kommen dir mit — Glück — zu lohnen,
Wenn rein dein Erdentag verrinnt.
Drum lern' es, Menschenkind, erkennen,
Sb's auch dein schwaches Nug' nicht salz,

Verblendung nur kann's von dir trennen,
Das Glück, es ist dir immer natz!

rina Gasser.

hiomirtscheftlichc Schà?
(Nachdruck verboten.)

i.
Manchem Leser mag diese Frage als eine spitz-

sindige Worlklanberei erscheinen. „Kochschulen, Haus-
haltnngsschnlen nnd hauswirtschaftliche Schulen sind
am Ende doch dieselben Einrichtungen, nur ans
verschiedene Namen getauft", so höre ich sagen.

Behauptungen aufstellen und solche bestreikn,
ist eine leichte, aber keine überzeugende Tat. Ich
will es darum auf anderem Wege versuchen. Du
hast vielleicht Interesse für die Sache der Mädchenschulen

und darum ein Stündchen frei zu einem
Besuch in den drei verschiedenen Anstalten. Die
Reiscbillcts dorthin kosten nicht viel, obwohl wir
mit der elektrischen Bahn fahren, wir wohnen
nämlich im „Freiland" der Phantasie. Nur deinem

Führer darfst du vertrauen, denn ich bin dieselbe
Strecke schon öfters in Wirklichkeit gegangen.

Da sind wir schon in A. Laß uns die Schritte
nach dem Schulhaus lenken! Es ist 8 Uhr des

Morgens. In der großen, saubern Schulküche
sind 12 Mädchen um eine Lehrerin versammelt.
Diese diktirt ihnen den heutigen Küchenzettel und
bespricht die Herstellungsweise der neuen Gerichte.
Es ist eine volle Tagesarbeit zu bewältigen;
darum gehen die 16jährigen Töchter munter an dies
Werk, machen Feuer an, putzen Gemüse, bereiten

Teig vor und klopfen das Fleisch. Es ist recht

kurzweilig, diesem Treiben zuzusehen. Welche
Verschiedenheit in der Handhabung der Geräte, welcher
Unterschied im Gesichtsausdruck, welche Gegensätze
in den Bewegungen! Dank der helfenden und
rettenden Allgegenwart der Lehrerin — oder
vielmehr Oberköchin — ist ein prächtiges Essen fertig
geworden. Bei eifriger Benützung der Stunden
und gewissenhafter Uebung können diese Schülerinnen
gewandte Köchinnen werden, aber — sind sie
damit auch edlere und gebildetere Menschen

geworden?

Laß uns nachdenkend weiter gehn! Es mar-
schirt sich anch mit schweren Gedanken leicht und
frei in der herrlichen Frühlingsluft.

Wir haben schon B. erreicht; das freundliche
Haus im Grünen ist die Haushaltungsschule.

Der große Garten gehört augenscheinlich
auch zu der Anstalt, denn da arbeiten zehn Töchter.

Dieselbe Zahl von Schülerinnen hat diese

Woche in der Küche Dienst und das letzte Drittel
darf Handarbeiten machen. Wo aber bleibt die

Lehrerschaft? Daß eine Lehrerin in der Arbeitsschule

nicht fehlen darf, versteht sich von selbst,

warum aber erstreckt sich diese Selbstverständlichkeit
nicht auch auf Küche und Garten? Da sagt so

manche tüchtige Hausfrau: „In diesen Sachen muß
die Uebung die Hauptsache sein und nicht
die Belehrung." Bist du auch derselben Mein-
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uug, liebe Leserin? Nimm diese Frage in dich auf
und lass uns später darüber reden.

Jetzt aber schenke deine Aufmerksamkeit dieser

hanswirtschaftlichen Schule in C. Da
sitzen die Schülerinnen an langen Tischen in der
Küche. Die Lehrerin bespricht mit ihnen das heute

zu bereitende Essen. Doch welcher Unterschied in der

Behandlung! Wie beim guten, naturkundlichen
Unterricht, so werden hier Grund und Folge,
Ursache und Wirkung zu einander in Betracht
gezogen. Die Erscheinungen, die uns im täglichen
Leben begegnen, werden denkend verarbeitet. Das
Kochen, als eine der Hauptaufgaben der Frau,
wird schulgerecht behandelt im Anschluß an die in
der Schule erworbenen physikalischen und chemischen

Kenntnisse. Hier wird die Mehlsuppe nicht darum
gekocht, damit die Schülerinnen diese Art Suppe
bereiten lernen, sondern weil sie an Hand dieses
einen Gerichtes manche Kochregel für andere Suppen,
Saucen, Breie beobachten und lernen sollen. Außer
dem Kochen erhalten die Mädchen Anweisung in
manchen anderen hänslichen Beschäftigungen:
Geschirr aufwaschen, Putzen, Scheuern, Waschen,
Einmachen w. Natürlich wird an jedem Schultag nur
eine neue Arbeit vorgenommen, doch soll sie gründlich

und allseitig behandelt werden. Die Lehrerin
legt nicht selbst Hand an, doch geht ihr prüfendes
Auge von einem zum andern. Sie versteht es auch
in besonderer Weise den Mädchen die Augen zu
öffnen für ihre Pflichten als Familienglieder, als
Menschen. Sie zeigt ihnen an Hand der häuslichen
Arbeiten den Beruf des Weibes und weiß ihnen
das „Dienen" und das „Helfen" als ihre
„Bestimmung" klar zu machen. Dadurch erreicht sie

'von selbst den Hauptzweck der Schule: die Haus-
wirtschaftliche Tätigkeit der Frau im Urteil der
Menschen zu heben.

M
Falsche Kapern.

Echte Kapern finden im bürgerlichen Haushalt
einer sparsamen Hausfrau wenig Verwertung, da
sie zu teuer sind. Bei uns wächst nun manch
prächtiger Ersatz für diese südliche Frucht wild.
Wie viele falsche Kapern kommen doch für echte in
den Handel, kapernartig zubereitete Blütenknospen
»nd diese kann sich die Hausfrau mit einiger Mühe
selbst herstellen. Man verwendet dazu: (üaltira,

palnsti'w, Sumpfdotter, auch Schmalz-Kuh-Butter-
blnme genannt, welche in der Schweiz auf Wiesen
und andern feuchten Stellen wächst. Sie ist an
ihren großen, gelben Blumen und an ihren großen
nierenförmigen Wurzelblättern leicht zu erkennen.
Sie blüht vom April bis Juni. Die Blütenknospen
finden statt Kapern Verwendung.

Auch von lìanunoulns kioaria, Feigwnrz, Hahnenfuß

werden die Blütenknospen verwendet.
Besenginster, Besenstrauch, wächst an Wegen, auf schlechten

Weiden, an Waldrändern, Ehausseegraben, zwischen

Steinhaufen und blüht zitronengelb, wohlriechend
vom Juni bis August. Blatt und Blütenknospen
werden als Kapern verwendet. Kainlzuous ni^ra,
schwarzer, gemeiner Hollunder, wächst auch fast
überall an schattigen und fruchtbaren Orten, bald
strauch- bald baumartig. Er wird auch deutscher

Flieder genannt und ist ein überaus nützlicher
Strauch. Vor einem Hollunderstrauch soll man den

Hut abnehmen, sagt der Landmann, und das mit
Recht, denn er ist in allen seinen Teilen
nutzbringend. Der Strauch blüht im Juni und Juli
und die sich entwickelnden grünen Beeren fwerden
später tief dunkelblau, fast schwarz) benutzt mail
zum Einlegen als falsche Kapern. Auch vom Löwenzahn

werden die Blütenknospen verwendet.
Die Behandlung der falschen Kapern ist bei

allen dieselbe. Am Abend salze ich sie ein und
lasse sie über Nacht stehen. Am folgenden Morgen
trockne ich sie ab und gebe sie in ein Glas oder
ein Fläschchen (Essigessenzfläschchen, ebenso Malz-
extraktfläschchen eignen sich sehr gut dazu) mit etwas

ganzem Pfeffer, Nelken, Lorbeerblätter, Dill und

recht viel Meerrettig, was ihnen einen scharfen,
pikanten Geschmack gibt und gieße ungekochten Essig
darüber. Noch nie ist mir ein Fläschchen Kapern
verdorben und ich mache meinen Vorrat fürs ganze

Jahr ein, zu Kapernsaueen, Salaten, zum kalten

Ausschnitt, zu allen pikanten warmen Saucen und
so weiter.

Den Leserinnen dieses Blattes möchte ich

empfehlen, einen Versuch zu machen. Hansfrau.

lledn die Verwendung der Kredse.

Von den Monaten ohne „r", in welchen bekanntlich

die Krebse allein taselfähig sein sollen, geht nun
allgemach der letzte vorüber, aber Schrciberin dies
hat als erfahrene Köchin die Beobachtung gemacht,
daß gerade im August und September diese Tiere
am fettesten und schmackhaftesten sind und erlaubt
sich daher, in dieser Zeit noch auf sie aufmerksam

zu machen.
Von den verschiedenen zur Familie der Krebse

zählenden Arten wollen wir uns hier nur mit dem

Flußkrebs beschäftigen, der, nebenbei gesagt, wohl
auch der bekannteste Repräsentant der Familie sein

dürfte. Der Krebs ist in unsern süßen Gewässern
fast allgemein verbreitet, lebt einsiedlerisch in lehmigen

und torsigen Uferhöhlen und zieht dann
besonders die Plätze vor, wo viele ausgewachsene

Baumwurzeln zusammenstehen. Seine Nahrung
besteht in Würmern, Insektenlarven, kleinen Fischen
und Fröschen. Vor allem aber liebt er das Aas
und kann durch solches auf weite Entfernungen
angelockt werden. Ganz besonders interessant ist die

Häutung des Krebses, die Mitte Juni vor sich

geht. Der Panzer des Krebses spaltet sich in der



Mitte und der Krebs entschlüpft demselben als ganz
verändertes Tier, als der sogenannte Butterkrebs.

Der Krebs ist ein Tier, von dem man erst

nach seinem Tode sagen kann, daß er schön ist;
vorher könnte das niemand behaupten, und das
kommt durch die Veränderung der Farbe beim

Kochen. Unansehnlich blau-schwarz oder grau-braun
gaben wir ihn ins Wasser, und schön scharlach-
oder besser „krebsrot" kommt er heraus. Diese

Erscheinung beruht darauf, daß durch das Kochen
der schwarze Farbstoff zerstört wird, welcher im
Leben den roten überdeckt.

Krebse haben ein sehr zähes Leben und sind
schwer zu töten. Sie werden 2V Jahre alt und

darüber. Obgleich man sie, um ihnen den Todeskampf

abzukürzen, in stark kochendes Wasser wirft,
dauert derselbe doch immer l - 2 Minuten. Die
Kochzeit der Krebse währt ungefähr 10 Minuten.
Nachher hebt man sie ab und läßt sie fest

zugedeckt ungefähr noch 5 Minuten ziehen, wodurch
sie saftig werden.

An den Krebsen werden in der Küche die meisten

Grausamkeiten begangen. Man zieht den armen
Tieren bei lebendem Leibe den Darm heraus, man
gibt sie, um eine schönere rote Farbe zu erzielen,
ins kalte Wasser und läßt sie eines langsamen und

qualvollen Todes sterben. Das ist schwere Sünde,
arme Geschöpfe so zu quälen, dazu gab uns Gott,
der uns wohl über seine Geschöpfe fetzte, nicht das
Recht, und jede Hausfrau, auch die nervöseste, ist

streng verpflichtet, darüber zu wachen, daß in ihrer.
Küche keine solchen Grausamkeiten vorkommen.
Gekochte Krebse halten sich schlecht und müssen bald

verbraucht werden. Die Krebse werden zum Kochen

lebendig in brausend kochendes, stark gesalzenes

Wasser geschüttet, dem man einen starken Guß
Essig zusetzt, vielfach auch eine Hand voll Kümmel.
Sobald sie ins Wasser kommen, rühre man sie

gehörig durch, weil sie sich oft so ineinander verwickeln,
daß die inwendigen eines qualvollen Todes sterbe»

müssen. Viele lassen auch einige male ein

rotglühendes Eisen in dem Sud ablöschen, wodurch
sie ein schöneres Aussehen erhalten sollen. Das
Anrichten der Krebse geschieht gewöhnlich in einer
Terrine utit Deckel, und zwar derart, daß man die

Brühe vorher abgießt, die Krebse mit einem Stich
frischer Butter gut durchschwenkt, wodurch sie fein-
schmcckend und von glänzendem Aussehen werden,
sie in die Terrine schüttet und so viel von der

Brühe wieder darüber gibt, daß sie knapp damit
bedeckt sind. Eine andere Art des Anrichtens
geschieht auf großer, flacher Schüssel, auf der man
sie pyramidalisch, die Köpfe nach innen gerichtet,
mit dazwischen gelegten Petersiliensträußchen
aufschichtet. Auf das Anrichten der Krebse hat man
von jeher besondere Aufmerksamkeit gerichtet.

Ueber feine Gerichte, die aus Krebsen zu
bereiten sind, bringt jedes Kochbuch eine Menge
Vorschriften. Ich will mich deshalb hier darauf
beschränken, der Verwendung der Krebse für den

Familientisch zu gedenken. Da dürfte neben den

abgesottenen Tieren noch der guten Krebssuppe und
der Krebsbutter zu gedenken sein.

Au einem Liter Suppe nimmt man ungefähr
15 Stück Krebse. Nachdem dieselben gekocht sind,
bricht man die Schwänze und Scheeren aus. Die
Schalen werden mit Ausnahme der Nasen fein
gestoßen. Das Zerstoßene wird mit 125 Gramm
Butter geschmort, dazu gibt man Fleischbrühe oder

Wasser und läßt die Schalen tüchtig auskochen.
Nach ungefähr einer Stunde Kochens wird der

Topf vom Feuer gestellt, um die sich oben ansetzende

rote Butter (Krebsbutter) abzuschöpfen. Diese Brühe
wird mit einer Butterschwitze sämig gemacht und
mit 2 — 3 Eigelb und einem Tassenkopf süßen

Rahmes abgezogen. Die Nasen werden mit einer

beliebigen Fülle, am besten Semmelfülle, gefüllt
und diese, sowie die ausgepellten Krebsscheeren und

Schwänze zur Suppe gegeben.
Krebsbutter bereitet man nach folgender Angabe:

Es werden etwa 20 Stück Krebse in brausend
kochendem Wasser ohne Salz 5 Minuten gekocht.

Dann nimmt man das Fleisch aus den Schalen
heraus, macht alle Fasern und das Gehirn heraus,
wäscht und stößt dann sämtliche Schalen mit 12t)
Gramm Butter im Mörser nicht allzu fein, setzt

sie aufs Feuer und rührt zuweilen durch, bis die

Masse rot wird und anfängt zu steigen. Dann
gießt man Liter Wasser hinzu, läßt es eben

kochen und gibt es durch ein Haarsieb in eine tiefe
Schüssel. Wenn die Brühe erkaltet ist, kann man
die rote Butter abnehmen und beliebig verwenden.
Das Wasser, welches den Geschmack der Krebse

angenommen hat, kann zur Suppe gebraucht werden,
besonders wenn man statt Wasser Bouillon zu den

Krebsen gießt. Die Krebsschwänze verwendet man
in der Suppe oder zu Fricassées. Auch von Krebsabfall

lassen sich für den Familientisch einige recht
schätzenswerte Gerichte herstellen. Man zerläßt
etwas Krebsbutter und schmort das Krebsgekröse
ein wenig darin, gibt Salz, geriebene Muskatblüte,
ein Körnchen Zucker und etwas Sahne dazu und
richtet es heiß an, oder man quirlt einige Eier
mit Milch, Salz und Muskatnuß, tut das
Krebsgemenge darunter und macht ein Rührei daran
oder bäckt es als Omelette. In diesem Fall muß
man etwas Mehl zusetzen.

M
Zà Kegeln üker llie àliamlllmg

lles Kaffees.

Eine weitbekannte Firma in Amsterdam und
zugleich eines der größten Kaffeeversandtgeschäfte
des Continents hat jüngst in einem norddeutschen
Blatte folgende Regeln über die Behandlung des

Kaffees für das kousumirende Publikum veröffentlicht,

die auch für unsere Hausfrauen sehr beachtenswert

sein dürften. In möglichster Kürze zusammen-



gefaßt, lallten dieselben folgendermaßen: l. Man
beurteile den Kaffee nicht immer nach der Farbe,
sondern vielmehr nach dem Geschmack, denn manche
Kaffees geringer Sorten werden oft gefärbt, um
sie für bessere Ware teurer verkaufen zu können.
2. Beim Rösten des Kaffees sei man vorsichtig
und achte stets darauf, daß der Kaffee nur kastanienbraun,

aber ja nicht schwarz werde, denn bei zu
starkem Rösten verflüchtigen sich seine besten
Bestandteile, die ätherischen Oele, welche dem Kaffee
eben den ihm eigenen Kaffeegeschmack verleihen;
solcher Kaffee ist dann bedeutend schwächer als
sonst und hat überdies einen unangenehmen bittern
Geschmack bekommen durch das zu starke Rösten.
3. Niemals darf der frisch geröstete Kaffee gleich
aus der Röstpfanne in hohe, enge Gefäße geschüttet
werden, weil er sonst nachröstet und verbrennt;
im Gegenteil schütte man den Kaffee, wenn er
genügend geröstet ist, schnell zur Abkühlung auf ein

feinmaschiges Sieb oder auf ein großes Kuchenblech

aus, ihn recht dünn ausbreitend. 4. Nachdem der
Kaffee auf diese Weise genügend erkaltet ist, schütte

man ihn in eine Blechbüchse und bewahre ihn an
trockenem, jedoch nicht zu warmem Orte auf. 5. Das
Quantum der für ein bis mehrere Personen
erforderlichen Kaffeebohnen, die zu mahlen sind,
bestimme man nicht nach einem Gefäßmaß, sondern
nach dem Gewicht. Die Bohnen leichter Kaffeesorten

gehen nämlich beim Rösten mehr auf, d. h.
sie werden größer als diejenigen der bessern, stärkern

Sorten. Mißt man nun die Bohnen mit
einem Gefäß, so bekommt man entweder bei leichten
Sorten zu wenig und bei ohnehin schon starken
Sorten zu viel Bohnen aufs mal. 6. Von
mittelstarkem Kaffee liefern 8 Gramm gemahlenen Kaffees
pro Tasse den wohlschmeckendsten und zugleich
gesündesten Kaffee. 7. Soll der Kaffee möglichst
sein gemahlen sein; je feiner er gemahlen ist, desto
schneller und vollständiger entlaugt er sich auch.
8. Der Kaffee sollte nicht gekocht werden mit dem

Wasser, sondern man soll ihn nur mit starkkochendem
Wasser abbrühen. Das Wasser soll aber auf
einmal aufgeschüttet werden. 9. Manbediene sich

hiebei wenn es irgendwie möglich sein sollte, nicht
eines gewöhnlichen Kaffeesackes, sondern beschaffe
sich eine zweckmäßig konstrnirte Kaffeesiltrirmaschine,
deren Boden natürlich kleiner oder größer sein soll,
je nach dem zu bereitenden Quantum. 10. Der
Kaffee soll, sobald er fertig zubereitet ist, alsbald
getrunken werden, da er durch langes Herumstellen
und ganz besonders durch Nach- oder Aufwärmen
sehr an Kraft und gutem Aroma verliert.

--2-tz

So viel du auch im Leben entbehrt,
So lange dir noch ein Herz gehört.
So lange dich bindet noch eine Pflicht,
So lange, o Mensch, verzage nicht.

« »

„Ich will" — Beherrsche dich!
„Ich kann" — Prüfe dich!
„Ich soll" — Beeile dich! C. Gntzkow.

Der ZelWacher m Snsmm Wiitln.

Unter den nützlichen Küchengeräten, die jeder
Haushalt aufweist, hat sich ein praktischer,
sparsamer und unermüdlich treuer Helfer noch immer
nicht genug eingebürgert: der Selbstkocher.

Jedem Sachkundigen muß es unbegreiflich
erscheinen, daß eine so außerordentlich wertvolle
Erfindung, wie Susanna Müllers Selbstkocher, noch
immer so wenig bekannt und verbreitet ist. Die
Tatsache, welche der Erfindung zu Grunde liegt,
ist folgende: Speisen können nach einer gewissen

„Vorkochzeit" ohne Feuer und unter dem Kochgrade

gar gekocht und sogar besonders kräftig und
wohlschmeckend werden, dies alles unter großer Ersparnis

an Brennmaterial (ca. 50 "/») und an Zeit.
Diese Tatsache ist offenbar gerade denjenigen
Familien vielfach unbekannt geblieben, die eine

sparsamere Kochmethode ganz besonders nötig hätten.
Wie viel mehr müßten sich sonst namentlich
Arbeiterfamilien eines Kochapparates bedienen, in
welchem ein schmackhaftes Mittagessen auf die billigste
Weise und ohne jede Aufsicht zu Ende gekocht werden

kann! Die Anwendung des Apparates selber
ist sehr einfach. Uebrigens ist jetzt nicht blos im

„Hausmütterchen" überall auf ihn Bezug genommen,
sondern jedem Selbstkocher wird auch eine
leichtfaßliche Gebrauchsanweisung beigegeben. Den größten
Vorteil gewährt der Selbstkocher da, wo ein Gasoder

Petroleumherd zur Verfügung steht. Da läßt
sich mit vollem Recht von ihm sagen: „Er ist ein
sich selbst zahlendes Küchengerät sondergleichen."

Einsender dieser Zeilen hat sich im eigenen Haushalt

seit Jahren von der Vorzüglichkeit der Müllerichen

Kochmethode überzeugen können. Er möchte
den Selbstkocher nicht mehr missen und hat auch

Familienglieder m der Heimat wie in weiter Ferne
zu dessen Anschaffung veranlaßt; überall ist man
davon in hohem Maße befriedigt. Nach unserer
Ansicht sollte keine neue Haushaltung, die Zeit
und Geld sparen will, ihre Küche bestellen ohne
die Zutat eines Selbstkochers. Auch alle Behörden
und Vereine, welche sich der Unterstützung der
Armen und der Förderung der Haushaltungskunde
widmen, möchten wir auf die Nützlichkeit dieses

stillen „Sparers im Hause" aufmerksam machen.

Wir stehen nach Beruf und Neigung gewöhnlicher

Reklame durchaus fern. Aber die

Ueberzeugung von der großen Wichtigkeit der Arbeit,
die Susanna Müller für eine rationellere Ernährung

der breitesten Schichten des Volkes geleistet
hat und die betrübende Wahrnehmung, wie langsam

auch hier wieder eine segensreiche Erfindung
im eigenen Lande sich Bahn bricht, haben uns zu
dieser etwas ausführlicheren Besprechung bewogen.
Wir könnten mancherlei verraten über die endlosen
Mühen, die schweren Kämpfe mit illoyaler
Konkurrenz, über die Enttäuschungen sogar von feiten
vermeintlicher Freunde, die Susanna Müller zu
überwinden hatte, bis sie die Genugtuung erlebte,
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daß ihr Kochapparat jetzt durch eine „Aktiengesellschaft

zur Verbreitung des Müller'schen Selbstkochers"
(mit Sitz in Zürich) in etwas ausgiebigerer Weise
verbreitet wird. Aber wir wissen zugleich ganz
genau, daß die uneigennützige Freundin unserer

Hausfrauen selber von ihrem angestrengten Wirken
am wenigsten Aufhebens macht und in aller
Bescheidenheit ein, wenn auch langsames Fortschreiten
ihrer Idee höher stellt als materiellen Gewinn.
Dennoch wünschen wir, die bereits gebrechlich
werdende Erfinderin möge an ihrem Lebensabend auch

äußerlich den wohlverdienten Lohn ihrer im besten

Sinne volksfreundlichen Tätigkeit ernte» IT lT
„N, Winterth, Tagblatt."

S ^S S
Kauskakt.

-> sW
MMG D.W.M

Blumensträutze in Gläsern lange frisch zu
erhalten. Zu diesem Behufe mnß mau jeden Morgen
das Wasser aus den Gläsern abschütten, frisches Wasser
hineingießen und demselben eine Prise Ehili-Salpeter
t Würfelsalpeter l oder etwas aufgelöstes übermangan-
saures Kali hinzufügen. Hat man Salmiakgeist zur Hand,
so nehme man jedesmal davon 1 —it Theelöffel voll und
gieße es unter das frische Wasser. Werden die
abgeschnittenen Blumen aus diese Weise behandelt, so halten
sic sich lit—15 Tage lang frisch.

Zur Vrkämpsung der Fliegenplage. Zwei
Lössei voll seingemahlener schwarzer Pfeffer und zwei
Löffel Staubzucker werden mit vier Eigelb gut vermengt
und dieses Gemenge in kleinen, flachen Gefäßen den

Fliegen hingestellt. Man wird bald vor den lästigen
Plagegeistern Ruhe haben. Um überhaupt zu verhüten,
daß nicht immer wieder von neuem von außen Fliegen
in ein Zinnner kommen, öffne man nie ein Fenster, wo
gerade die Sonne hinscheint oder soeben noch geschienen
hat, da erfahrungsgemäß die Fliegen sich am liebsten in
hellen, sonnigen Zimmern aufhalten. Uebrigens lüfte
man zur Sommerszeit die Zimmer nur früh morgens
und lasse tagsüber womöglich die Fenster geschlossen.

Schwaben- und Rulsenlräscr zu sangen. Man
verhüllt ein hohes Glas außen mit einem Tuche, um den
Tieren das Emporklettcrn zu erleichtern und füllt
dasselbe bis zur Hälfte mit süßem Wasser und geriebenen
Kartoffeln. Tie Insekten fallen in die Flüssigkeit, aus
der sie wegen der Glätte des Glases den Rückweg nicht
mehr antreten können.

Mittel gegen Wanzen. Gegen Wanzen soll nach
der „Pharm. Ztg." ein vorzügliches Mittet einfaches
Brennöl (Rüböll sein, in dem dieselben sofort absterben.
Gin besonderer Vorzug dieses Mittels, das natürlich
sorgfältigst in alle Fugen und Winket eingepinselt und
eingespritzt werden muß, ist der, daß die Politur der Möbel
nicht darunter leidet.

Ä IS IS Ä AücHe. s

Koch-Rezepte.
Lungensuppe. Die Lunge von einem Kälbergeschlinge,

sowie das Herz schneidet man in Stücke, seht
sie nach sauberem Abwäschen mit 2—3 Liter Wasser aufs
Feuer. Nachdem sie geschäumt, fügt man Wurzelwerk,
Salz, sowie etwas ganzen Pfeffer hinzu und läßt die
Lunge langsam gar kochen. Wenn die Brühe zur Hälfte

eingekocht ist, gießt man fie durch, rührt sie mit ausgc-
gnollener Gerste recht klar und läßt sie damit vollends
seimig kochen; mit zivei Eigelb abgezogen, gießt man sie
über die in Stücke geschnittene Lunge.

Gespickter Hecht im Ösen. Der Hecht wird
geschuppt, gereinigt und aus beiden Seiten mit Spickspeck
gespickt; nachdem er gesalzen und gepfeffert, setzt man
ihn mit gebräunter süßer Butter in eine verzinnte, email-
lirte oder gewöhnliche Fisch- oder Bratpfanne in den
heißen Ofen, nachdem man ihn noch mit gestoßenem
Brot bestreut, mit Zitronensaft beträufelt und noch hie
und da ans den Fisch ein Stückchen süße Butter gelegt
hat. Er muß öfters mit der Sauee Übergossen werden.
Da der Fisch nur mir dieser sauee servirt wird, muß
er mit viel Butter zugesetzt werden. Alan garnirt die
Platte mit Zitronenschnitzen. - Für einen ca. 1 Kilo
schweren Fisch kann man 'ft—"ft Stunden Bratzeit je
nach der Hitze des Ofens rechnen. Die Fische über 1'ft
Kilo sollte man zuerst vom Gräten spalten, sie werden
dann nur auf der Hautseite gespickt und neben einander
gelegt, diese brauchen dann nur ' s Stunde.

Aus „Fischkochbuch" der Firma Glaser in Basel.

Gedämpfte Kalbsleber. Eine schöne Kalbsleber
von 1—1'/» Pfund wird gehäutet und in Milch gelegt.
Eine Stunde vor dem Kochen wälze man sie in Meist,
das leicht gesalzen und bratet die Leber schön braun,
nachdem man sie mit Speckstreischen rings bespickt hat.
Ein Glas Weißwein, etivas Fleischbrühe oder Ins kommt
dazu, so läßt man die Leber "ft Stunden dünsten und
servirt sie mit Spätzli oder Kartoffelbrei.

Psftrltchlwmputt. Die Pfirsiche werden abgebrüht,
geschält, durchgeschnitten und ausgesteint. Dann kocht

man sie mit etwas Wein, reichlich Zucker und einigen
der aufgeklopften Steine höchstens 10 Minuten, legt die
Früchte in die Schale, die runde Seite nach oben, kockt
den Saft noch stärker ein und gibt ihn über die Früchte.

Kirschen mit Schlagralzm. Plan legt saure,
ausgesteinte Kirschen in eine Schüssel, streut Zucker und
Zimmet darüber und gibt Schlagrahm daraus.

Gries schnitten. 150 Gr. Gries wird in 'ft Liter Wasser
ausgeguollen, muß aber fest bleiben. Nachdem es etwas
verkühlt ist, werden 2—3 Eier und Zucker darunter
gerührt. 'Nun schüttet man den Griesbrei auf eine flache
Schüssel. Ist er erkaltet und steif geworden, so schneidet
man ihn in längliche Streifen, mälzt diese in Ei und
Semmelbrösel und backt sie in Schmalz oder Butter
schön hellbraun. Diese Griesschnitten gibt man mit Zucker
und Zimmt bestreut zu eingemachten Früchten oder Wein-
saure zu Tisch.

Eingemachtes.
Mirabellen Conlttttre. Aus 1 Kilogramm recht

reifer Mirabellen entfernt man die Kerne, läutert 1

Kilogramm Hutzucker mit fast s/2 Liter Wasser, schäumt ihn
gut ab, tut die Mirabellen hinzu, siedet sie völlig weich,
nimmt sie heraus, legt sie in einen Steintopf, siedet den
Zuckersirup zu dicker Gelee ein, schüttet ihn heiß über
die Früchte, bindet den Topf dann gut zu und bewahrt
ihn an einem kühlen Orte auf. — Oder man kernt die
Mirabellen ans, nimmt ans jedes Kilogramm Früchte
'ft Kilogramm Zucker, läutert ihn zu Sirup, kocht die
Pflaumen dann so lange darin, bis der Saft geleeartig
dick geworden ist, richtet an, bindet sie zu und hebt sie
an einem kühlen Orte auf.

Rrombeer-Gel6e. Die recht reifen und saftigen
Brombeeren werden verlesen, gesäubert und in dem Reibe-
napfc zu einem flüssigen Brei verrührt, welchen man aus
ein Haarsieb gießt und den Saft in eine untergestellte
Schüssel laufen läßt. Den durchgelaufenen Saft stellt
man einige Stunden ruhig hin, gießl ihn dann behutsam
ab, damit der Bodensatz zurückbleibt, vermischt den Saft
mit dem gleichen Gewichte Zucker und läßt diesen darin
auflösen, erwärmt ihn in einem emaillierten Topfe recht
langsam und bringt ihn schließlich zum Kochen, nimmt den
auf der Oberfläche sich während des Kochens bildenden
Schaum ab und kocht die Gelöe so lange, bis sie so

dick ist, daß ein auf einen kalten Teller gegossener Tropfen
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sofort gallertartig fest ist. Dann fällt man die Geb'e
recht heiß i» kleine, vorher erwärmte Gelöegläser nnd
bindet diese nach dem Erkalten mit Pcrgamentpapier
oder Blase zn.

-Noch feiner wird die Geb'c, nienn man 3 Teile Broni-
beeren und 1 Teil Johannisbeeren verwendet.

Melonen mit Uhnm einzumachen. Man schält
eine ganz reife, aber noch feste Melone, nimmt mit
einem silbernen Löffel Mark und Kerne heraus,
zerschneidet die Frucht in fingerlange, 2 Zentimeter dicke

Stücke, läutert auf jedes V- Kilogramm davon 375 Mr.
Backer mit '/> Liter Wasser, schäumt den Sirup gut ab
und gießt eine Obertasse voll seinen Rhum hinzu; sobald
der Sirup mit dem Rhum aufs ueue locht, legt man
die Melonenstücke hinein und siedet sie unter öfterem
Hin- und Herschwenken des Kasserols so lange, bis sie

durchsichtig aussehen, ohne sie jedoch mit dem Löffel
umzurühren. Man läßt sie dann auf eiuem Porzellansieb
ablaufen, kocht den Sirup dicklich ein, gießt ihn über
die in eine Terrine gelegten Fruchtstücke, siedet ihn nach
2—3 Tagen nochmals aus, schüttet ihu wieder über die
Melonen uud stillt alles in Glasbüchsen, die man mit
Pergamentpapier überbindet und aufbewahrt.

Essiggurken (kleine). Mau wählt dazu ganz
kleine, höchstens fingerlange Gurken, bürstet sie ab, legt
sie vier stunden in Salzivasser, trocknet sie gut ab und
schichtet sie mit dazwischengestrentem Estragon, etwas
Pfefferkraut, »ach Belieben auch Perlzwiebeln oder Eha-
lotten uud Meerrettig, ein wenig Salz, schwarzen Pfefferkörnern

nnd Lorbeerblättern in große Glasbüchsen oder
kleine Steintöpfe, gießt abgekochten nnd wieder
ausgekühlten Weinessig darüber, kocht denselben nach 2-3
Tagen abermals aus und wiederholt dies noch zweimal
in kurzen Zwischenränmen, worauf man die Büchsen fest
zubindet und aufbewahrt. Viele mischen noch spanische

Pfcfferschoten, Ingwer, Fenchel, Thymian, Nelken, Maeis
nnd Eoriander unter die Gurken oder beobachten das
Verfahren, den Essig zweimal nacheinander siedend über
die Gurken zn schütten nnd nach acht Tagen nochmals
aufzukochen, dann aber erst nach dem Auskühlen dar-
überzngießen.

Einige Heilpflanzen und deren Vrrwend-
nng. Wie oft gehen wir achtlos an vielen bei uns
allbekannten, ja sogar als Unkraut verpönten Pflanzen
vorüber, ohne zu wisse», welch große Heilkraft sie

besitzen und ivill ich daher nur einige wenige anführen,
welche hier in Gärten nnd wildwachsend vorkommen:

Maßliebchen. Blätterblüten nnd Wurzeln dieser
Pflanze wendet man als gelindes Abführmittel an,
namentlich bei Kindern, sonst werden sie auch bei Brust-
kraukheiten, ausgebliebener Menstruation und besonders
bei Gicht sehr empfohlen.

Pfeffer m ü u z e. Wirkt erwärmend, schweißtreibend
und die Verdauung befördernd zugleich. Man gebraucht
sie deshalb l) bei hartnäckigem Husten und Heiserkeit
infolge Erkältung, indem man ans gleichen Teilen Pfeffer-
und Krausemünze einen Thee bereitet, den man morgens
nüchtern recht warm trinkt oder auch des Nachts vor dem
Schlafengehen: 2) gegen Verdauungsbeschwerden, Bläh-
hungen, Leibschmerzen, Kolik und Erbrechen in Form
eines Theeaufgusses. Pfeffermüuzöl wird gebraucht zur
Einreibung gelähmter Glieder, ferner gegen Bahn- und
Kopfschmerzen.

Quecke. Dieses sonst so verhaßte Unkraut hat
reizmildernde und auflösende Eigenschaften und dient daher
besonders bei Wassersucht, um vermehrte Harnabsonder-
uug zu erzielen, zn demselben Zwecke auch bei Blaseu-
beschwerden, für V- Liter Wasser rechnet man 50 Gr.
Queckenwurzcln.

L ö iv e uz a h u. Dieses überall in Kleeäckern so ungern
gesehene Unkraut wirkt sehr magenstürkeud. Als Thee
ans V- Liter Wasser 15 — 30 Gr. Blätter. Der Saft der
frischen Blätter, Stengel und Wurzel leistet bei Wechselfieber,

Milz- nnd Leberleiden sehr gute Dienste, ebenso
auch zum Wegätzen von Warzen und Hühneraugen.

Klette lKlebere.) Dieses im Getreide so häusig
vorkommende Unkraut wirkt auflösend uud blntrcinigeud
und empfiehlt sich daher eine Abkochung lThcc) derselben
ganz besonders bei Hautausschlägen, Gicht, sowie auch
bei Verstopfung. r.

Vorzügliche, selbfferprobke Augen-Salbe
gegen entzündete Augen. Man nimmt das Weiße
von einem Ei, vermischt es mit etwas feingestoßenem
Zucker und etwas Kampher uud reibt dies in eine»,
zinnernen Teller so lange, bis alles zu Schaum geworden

ist. Nun legt man es auf einen leinenen Lappen
über die Augen. Nach ll—7 stunden verliert sich

gewöhnlich Röte uud Schmerz. Fr. M.-B.
Gegen halbseitige Kopfschmerzen empfiehlt

es sich, ein Waschmittel aus gewärmtem Essig mit
geschabter weißer Seife vermischt anzuwenden. Der Erfolg
ist fast immer sicher. Fr. M.-B.

Zu den alltäglichsten Verletzungen gehören die lànot Ich-
nngrn und Verrenkungen, Beulen, geschwollene,
teigige, schmerzhafte Stellen am Kopfe oder au den Eptremi-
täten. Da ist durch mechanische Gewalt Blut in die Gewebe
ausgetreten und dieses kann, bei unpassender Behandlung,
eine Entzündung mit allen ihren Folgen hervorrufen.
Nian kann bei gehöriger Uebung das ausgetretene Blut
durch Kneten nnd Streichen t Massiren > zur Aufsaugung
bringen. Leichter und gefahrloser ist eS, Kaltwassernm-
schläge aufzulegen, dieselben alle V- Stunden, später
langsamer zn erneuern nnd den gequetschten Teil in Ruhe
zu stellen. Damit aber nickt blos dem Schaden, sondern
auch der Phantasie des Menschen Recht geschehe, tut man
gut, so und so viele wohlgezählte Tropfen Aruicatinktnr,
Bleiessig oder einen beliebigen anderen unschädlichen Stoss
ins Wasser zn mischen.

Die Quetschungen gehören übrigens zn den sehr
zahlreichen Zuständen, bei welchen nicht das Fehlen der ersten
Hülfe, sondern die spätere Mißhandlung gefahrvoll wird,
nnd mancher gequetschte ist länger gelegen und schlechter
genesen, als wenn er einen Knochen gebrochen gehabt
hätte.

Verrenkungen kommen oft vor und werden wesentlich
dadurch gekennzeichnet, daß die Gestalt des betreffenden
Gelenkes auffallend verändert und daß die Funktion
desselben erheblich gestört oder aufgehoben ist. Sehr oft
werden Beulen nnd Quetschungen für Verrenkungen
angesehen und von allerlei Gliedersetzern und Kurpfuschern
erfolgreich „eingerichtet". Wirkliche Verrenkungen
einzurichten ist sache der liebung nnd erfordert große Sorgfalt,

oft auch genaue anatomische Ortskenntnis.
(Sonderegger, Vorposten d. Gesundheitspflege.)

D Kinderpflege »>,d -Erziehung. W

Dr. Dorublüth spricht sich über die Ernährung der
Schulkinder folgendermaßen aus: Wie die Zähne, so

nähern sich in diesen Iahren auch die inneren
Verdauungswerkzeuge mehr und mehr der vollen Ausbildung
und gestatten demnach freiere Wahl unter den Nahrnngs-

^ Mitteln. DaS Nahrungsbedürfnis ist bei gesunden Kin-
i der» dieses Alters lebhaft wegen des fortschreitenden
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Wachstums und der.reichlichen Bewegung, der bei Knaben

eigentlich nur durch große Ermüdung, durch schlechtes

Befinden oder äußere Hindernisse Schranken gesetzt werden,

während bei Mädchen dein kaum weniger lebhaften
Bewegnngstriebc aus Sitte und Gewohnheit mehr Einhalt

getan zu werden pflegt. Das Nahrnngsbedürfnis
stellt sich öfter ein als bei Erwachsenen, weil Magen und
Darm noch weniger Raum bieten und weniger kräftig
verdauen als im Jünglings- und Mannesalter und weil
auch weniger Vorratsstoff im Körper angesammelt werden

kann als später.
Weil der Körper noch bedeutend wachsen, also Fleisch,

Knochen und Fett ansetzen soll, muß die Kost reich an
ciweißartigen Nahrungsstoffen sein, in denen die Blut-
nnd Knochensalze, sowie Fett in leicht verdaulicher Form
nicht fehlen dürfen. Milch allein genügt jetzt nicht mehr,
wenngleich sie noch einen Hauptanteil zu stellen hat; sie

muß mindestens durch Brot oder andere ans Mehl
bereitete Nahrungsmittel ergänzt werden, was aber Fleisch,
Eier, Käse und dergleichen mehr nicht ersetzen kann.
Fleisch, Eier, Brot und Milch verdienen wegen ihrer
leichten Verdaulichkeit den Vorzug vor Hülsenfrüchten
und anderen eiweißreichen Nahrungsmitteln aus dem

Pflanzenreiche, die darum aber nicht ganz ausgeschlossen
zu werden brauchen. Vom Fleisch kommen auch die roten
Sorten jetzt mehr zur Geltung, während Fische, vermutlich

weil deren Fleisch im Magen stark aufquillt und ihn
dadurch belästigt, ohne das Bedürfnis nachhaltig zu stillen,
in diesem Alter weniger beliebt zu sein pflegen als später.
Mchlstoffe, Zucker und Fett dienen als notwendige
Bestandteile zum Aufban der Organe, namentlich auch des

Gehirns und der Nerven, zur Abrnndung der Körperformen

und als Brennstoffe für Erzeugung von Wärme
und mechanischer Kraft.

Gartcnkalendcr für den Nwimk Angnfl.
Der August verlangt für den Obst-, Gemüse und
Ziergarten die verschiedensten Funktionen. Im Obstgarten
werden Pflaumen-, Kirschen-, Apfel- und Birnwildlinge
oknlirt und von wilden Trieben befreit. An den
Himbeersträuchern entfernt man nach der Ernte alle
überflüssigen Triebe. Wein- und Obstspaliere werden angeheftet

und nach Bedürfnis geschnitten. Im Gemüsegarten
fährt man mit der Zwiebel- und Frühkartosfelernte fort,
pflanzt Rosenkohl, Krauskohl, Winterkopfsalat, sät Herbstrüben,

Winterspinat, Nüßlisalat, legt Perl- und
Winterzwiebeln und bleicht den Endiviensalar, indem man die
Köpfe 1-t Tage vor dem Gebrauche zusammenbindet. Im
Blumengarten ist das Jäten und Reinigen der Beete,
Gruppen und Wege, das Gießen und Bespritzen die Hauptarbeit.

Man teilt und verpflanzt ferner Standengcwächsc,
nimmt Zwiebelgewächse, ivie Lilien, Kaiserkronen, Trauben-
hpazinthen aus dem Boden, löst die Zwiebeln von der
Brut und pflanzt sie wieder. Rosen werden veredelt und
wilde Roscnstecklinge vom Felde in Töpfe gepflanzt.

Ein vorzüglichen flüssiger Rlumendiinger,
der wunderbar schöne, große Blumen erzengt und
überhaupt eine viel üppigere und raschere Entwicklung und
das Wachstum der Pflanzen bewirkt, kann hergestellt werden,

indem man dem Wasser, womit man gießt, folgende
Mineralsalze zusetzt: Auf je 1 Liter Fluß- oder gestandenes

Brunnenwasser s s Gr. kristallisirteS Bittersalz,
1st- Gr. Kalisalpeter, 5 Gr. salpetersanrer Kalk und in
Gr. dreibasischphosphorsanrer Kalk. Die drei erstgenannten
Salze löst man in dem angegebenen O.nantum Wasser
ans und schüttet dann erst nachher den phosphorsauren
Kalk dazu. Man stellt die Lösung mindestens Ick- 1t
Tage vor der Anwendung bei Seite, wobei man sie des
phosphorsanren Kalkes wegen täglich mehrmals tüchtig
schüttelt, da derselbe gerne auf dem Boden sich nieder¬

schlügt und sich überhaupt in dieser Salzflüssigkeit nur
langsam auflöst. Vor der Verwendung muß nun die
Lösung mit 15—2N Kannen Wasser verdünnt, noch eine
Stunde stehen gelassen, währenddessen wiederholt aufgerührt

und dann sogleich verwendet werden. Eine mit
weniger Wasser verdünnte Lösung darf nicht verwendet
werden. Die hier angegebenen Mengen der genannten
drei Salze können je nach dem Boden, in dem die Pflanzen
stehen, sowie je nach der Art und Natur der betreffenden
Pflanzen abgeändert und die schwefelsaure Magnesia
lBittersalzt versuchsweise auch durch Salpetersäure oder
Guano ersetzt werden, da die meisten Brunnen und Flnß-
wasser schon schwefelsaure Salze in genügender Menge
enthalten.

Der sogenannte ,,Pips" bei Hülznern ist
nichts weiter, als ein durch Erkältung' verursachter
Schnupfen, respektive eine Entzündung der Rachen- und
Mundhöhle, wobei die Nasenlöcher meistens verstopft sind
und das Tier gezwungen ist, durch die Schnabelhöhle zu
atmen. Ans solchen Anfänge» entwickelt sich sehr oft die
weit gefährlichere Diphtheritis des Geflügels. Man hält
die Tiere warm und diät, gibt ihnen mehr Weichfntter,
pinselt den Schlnnd und die Nasenlöcher mit einer 5 bis
1"/»igen Alaunlösnng aus und die Krankheit verliert sich

meistens von selbst. Das Abziehen der verhornten Zunge
ist eine ganz zwecklose, unnütze Tierquälerei, noch von
Großvaters Zeiten her, welche nicht den geringsten Einfluß

auf die Heilung des Leidens hat.
Gegen Flölze der Vunde. Man mischt 1b Teile

Benzin, 5 Teile Schmierseife und 85 Teile Wasser nnd
reibt damit die Haut der Hunde mittelst eines Tuches ein.
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Fragen und Antworten ans dem Leserkreise sind sehr
erwünscht. Fragen, auf welche keine Antworten eingehen,
wird die Redaktion beantworten; doch ist jedermann zu
lebhafter Beteiligung nnd häufigem Erscheinen in der
Frageecke freundlichst eingeladen.

Antworten.
52. 'Milchflecken anS dunklen Stoffen lassen sich am

leichtesten durch folgendes sehr gutes Fleckwasser
entfernen: 1 Eßlöffel Salmiakgeist, ebenso viel Weingeist
nnd 1 Eßlöffel Salz wird in einem Glas gut
durcheinander geschüttelt nnd dann nach Bedarf verwendet.

Anna.
55. Nasse Wickel wären das beste Beruhigungsmittel

für Ihre gewiß sehr nervöse Kleine. Breiten Sie ein
wollenes llmtnch auf ein Bett ans nnd daraus eine doppelt
gefaltete trockene Windel. 'Auf diese legen Sie eine in
lauwarmem Wasser ansgernngene zweite Windel, die
etwas kürzer als die erste gefaltet ist. Das bis ans das
Jäckchen ausgezogene Kind legen Sie nun ans das nasse

Tuch, sodass ihm dieses bis zur Achselhöhe reicht. Wickeln
Sie nun rasch das nasse Tuch, dann das trockene Zeug
recht dicht um das Kind, schlagen Sie das Jäckchen
herunter nnd legen Sie die Kleine sofort ins Bettchen. Will
man das Kind mit der raschen Abkühlung nicht erschrecken,
so lege man auf das nasse Tuch ein Stück alte Mousseline.
Wenn das unruhige Kindchen immer einen Wickel
bekommt, wenn es nicht schlafen kann oder will, so brauche»
Sie dieses Experiment nicht oft zu wiederholen. Die
kleinen Persönchen werden oft rasch durch — Kälte -
klug. Mütterchen.
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54. Ter Kürbis ist in der Tut zu don verschiedensten
gesunden und schninckhgftcn Speisen verwendbar und
sollte besonders in der Küche sparsamer Hausfruucu nie
schien. Wir verwenden ihn als Salat wie die Gurken,
oder backen die zerschnittenen Stücke, die in einem AuS-
backteig von Milch, Mehl, Eiern und Salz getaucht werden,

in Butter schön hellbraun ans. Auch kann mau
den Kürbis hobeln und ihn wie Sauerkraut benutzen.
Ausgezeichnet küßt er sich auch zu den verschiedensteu süßen
Speisen, Marmeladen, Kompotten .'c. verwenden. Ein
empfehlenswertes süßes Gericht ist folgendes: Alan schält
den Kürbis, kocht ihn, schlägt ihn durch ein Sieb und
mengt ihn darauf mi> Milch, Butter, einigen Eiern,
Salz, etwas Gewürz und Rhum oder gutem Branntwein,

legt die Blasse bergartig auf eine mit Mürbeteig
ausgelegte Pieschüssel, deckt sie wieder mit Teig und bäckt
die Speise aus. Aus der gleichen Masse, die man auf
Hefeteig legt, lassen sich schmackhafte Kuchen bereiten.

Hausfrau in K.
55. Auf warmen Beeten, sogenannten Vermehrungsbeeten,

können die Gummibäume-Stecklinge in kleinen
Töpfen, mit Sanderde gefüllt, vermehrt werden. Von
einen. Zweig nut 111—14 Blättern läßt sich wohl ein
Dutzend junge Pflanzen ziehen. Blau zerschneidet den

Zweig nämlich in lauter kleine Stücke mit je einem Blatt,
aus welchem sich dann je eine Pflanze entwickelt. Sie
könne» auch, ohne diese stücke in einen Topf zu stecken,

in ein warmes Mistbeet eine Furche ziehen, die Sie mit
guter Sanderde füllen und die einzelnen Stücke des

Zweiges dort einlegen. Probieren Sie'S auf dem Wege.
Blumeumütterchen.

55. Gummibäume lassen sich wie Dleanderzweige,
Rosmarin, Zitronelle ,>e. aus folgende Weise ziehen: Blau
schneidet den Zweig bis ans ll bis 4 Blätter unterhalb
einem Blatte mit scharfem Messer^ ab, legt die Schnittfläche

zum Racktrocknen au die Sonne und steckt den

Zweig durch einen Lampenzyliuder in eine Glasflasche,
die mit Regenwasser gefüllt ist. Er muß etwa 8 Ceuti-

mctcr tief dariu flehe». Tcu Apparat stellt mau morgens

und abends an die Sonne. Full und August ist
die richtige Zeit. Das Wasser wird täglich erneuert mit
recht warmem, an der Sonne gestandenem. Sind sie

schön bewurzelt, nimmt man sie sorgfältig heraus, bestreut
die nasse» Wurzeln mit guter, trockener Erde und pflanzt
sie dann in gute, sandige Erde ein, versetzt sie wiederholt
in sehr guten Boden und begießt sie so oft als nötig mit
warmem Regenwasser. Es entwickeln sich diese Stecklinge

dabei rasch zu schöne», üppige» Pflanzen. Fr. K.

Fragen.
56. Welche tüchtige Hausfrau gibt mir an, wie ich

am besten steinenstosfe untersuche? Ich möchte meine
Aussteuer vorzugsweise aus diesem Stoffe beschaffen und
möchte nicht riskiren, ein mit Baumwolle gemischtes

Fabrikat zu erhalten. Welche Firma in der Schweiz
liefert die prcisivürdigste Ware? Für guten Rat
herzlichen Dank. Zunge Braut.

57. Fch wäre recht dankbar, wenn mir ein freundlicher

steser oder eine Leserin mitteilen würde, auf welche
Weise sich Steinobst aufbewahren ließe, ohne daß man
es in Zucker oder Essig einlegt. Fch möchte gerne
verschiedene Sorten auf die Winterzeit vollkommen frisch haben.
Gibt eS wohl irgend eine Anleitung hiezn?

Unwissende.
58. Wie lassen sich durch den Gebrauch hell gewordene

Ebenholzgriffe an den Messern wieder schwärzen?
Diese brauneu und grauen Schneideinstrnmente sind mir
nachgerade unausstehlich. Vielen Dank für allfällige
Auskunft. Frau Anua.

59. Dürfen die Pflanzen auch beim Sonnenschein
begossen werden? Blau macht mich darauf aufmerksam,
daß das „tlnsinu" sei, ich kann mir aber nicht denken,
daß das Trinken, wenn es heiß ist, den Pflanzen nicht
auch so wohltuend sei, wie den Meuschen. Wer gibt mir
Aufschluß? Emma.
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Schwabenkäfer und Wanzen
versendet n je Fr. 2 unter Garantie
vollständiger Ausrottung

I. Urech, Buchdrucker,
Brunnegg bei Lenzburg.

- D Zeugnisse franko zu Diensten.

Flnms (St. Gallen), 12. Juli ltz95.
Herr Urech, Buchdrucker!

Ich muß Ihnen die erfreuliche Mitteilung
machen, daß ich jetzt von den so lästigen

Schwabenkäfern gänzlich befreit bin. Ich
habe schon so viele Mittel gegen diese Tiere
angewandt und ich habe sie nicht gänzlich
ausrotten können, aber mit Ihrem Käfer-
mittcl 2 Dosen bin ich gänzlich befreit worden,

und ich werde es jedem meiner Kollegen
bestens anempfehlen.

Joh. (5berle, Groß- und Kleinbäckerei.

Berner Balblein
stärkster naturwollener Kleiderstoff für
Männer und Knaben,

Berner Leinwand
zu Frauenhemden, Leintüchern, Hand-,
Tisch- und Küchentüchern rc. bemustert

Walther Ghgax, Fabrkt.,
in Bleienbach.

^.-(5.,
vt. 8t. «aàn.

Oorrksobiorlsül^s kür Rs^srurlürrksl, Dslsrlvso, Ilrlksr-
röcz^S! ?il2S kür (Z-süIsrisri, Dorbiàrsir. Tllsoübspxüoüs,
^Vs,Asrlâsàczûk>ir, su Skiczlrsrsisrr, kiüKsIbsxixüotisii s4o.
Nustorssnckuuxen Asruo 2U Divnston. (11-56-0)
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Loster boi
lliserelen lustünilen, klutarmut
hppetitmangel, Lvbvtüvlie, k/lagen-
leiàen Kto. Depots in allen Apotk.

Ich litt lange Zeit an Apvetitlosigkeil,
Schwäche und Blutarmut, bis ich einen Versuch

mit Streicher's Blütenwein machte. Nach

ganz kurzer Zeit war ich gesund und munter,
bekam einen guten Appetit, ein gesundes
Aussehen und wieder Freude am Leben.

Friedsa Spörri, Neumarkt, Zürich.

Expedition, Druck und Verlag von W. Coradi-Maag in Zürich III.
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