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Teid fithrf jum Tidt!
Bollte nidit khlagen,
Palt du des Teid's ju viel gefragen!

Teid maht dich Kark,
Tern’ es erhennen —
Bo Wwirk du Priifung einff vs nennen,

Teid fithrt ju Gott.
Telivet did) beien
Und vor Gott ven RUmddigen freien,

Teid Fithrf um Begen;
Tritbem Folgf Wonne,
Hnd nadp dem Regen
Bieint biv die Bonne,

25
Saliche Sparjamfeit.

€3 giebt ein alte3 Sprimwort, dad da lautet ;
o Der den Heller nidht ehrt, ift ded Thalerd nidht
wert’. Wer unter den guten Hausdfrauen ju Stadt
und Land Hatte die Wahrheit ded Worted nidht
jdon an fid) felber erfahren? Da Pommt man ja
oft vor lauter ,ben Thaler ehren” gar nidht vedht
bagu, aud) jdon ben Rappen u ehren und be-
denft viel ju wenig, daf die blanfen harten Silber-
ftiide aud Rappen und Nidelftiiden beftehen. Ober
aber man ehrt und jpart den Rappen und ver-
gipt babei, dbaB man nad) und nad) den Thaler
verjleudert und fih dadurd) mehr fHadigt, ald
durd) redtzeitige Audgabe Fleiner Betrdge am
ridtigen Ort. Jn die lete Rategorie gehdren jene
unglaublich ,fparfamen” Haudmiitterdhen, die jum
Beifpiel ihren RKaffee in einer alten, audgedienten
Raffeemithle maplen laffen, bdie Peine3wegd mebhr
ein feined Prodult ju liefern vermag. Der Kaffee

Hedbwig Braun.

wird tdglid) jdhwdader und feufzend nimmt man
eine gvdfere Pulvermenge, um die gewiinjdhte
Qualitdt gu erzielen. Aber die Anjdafjung einer
newen Kaffeemithle erforbert blanfe Silberjtide,
ba wartet man lieber und fieht zu, wie da3d ausd-
gedbiente Ritdengerdt bdie Rappen wverjdlingt, bdie
jdlieRlich su Thalern werben. Man fpart und jpart
am Notwendigen anf eine Weije, die gevadbesu an
Berdmwendung grenzt.

Nehnlich geht e3 einer anbern Hausdfrdit, der
e3 vielleidt am ndtigen Gejdirr um Aufheben
ber Mahlzeitreften fehlt. Mit 2—3 Franfen ware
ba3d Fehlende bejdafft, aber fie ehrt den Heller,
jdeut die fleine Audgabe und lift die Reften in
Tojtbarem Porjellangefchive verforgen, b3 eines
jchonen Taged gerabe beim Wegjtellen bie teure
Suppenjdiifiel mit jamt dem SJnhalt erbridht und
nun der Haudfrau biel grdgere Audgaben aufer-
legt werben, al3 wenn fie fiiv vedtzeitige Bejdaff-
ung billigeren Gejdhirrd bejorgt gemefen wdve.
So gehtd dba und dort mit ber Wajde. Ein Teil
ber einfadjen Riidentiider ift jdhadhaft gemworden
und ein Halbed Dugend fjolder thiten bdringend
not. Aber neue anjdaffen — bewahre, man fpart
bad Geld und bebiljt jih mit den nod) vorrdtigen
befjern Tiidern, bid dann in Purjer Reit geringe
und Deffere erfest wevden miiffen und da8 Drei-
fade bafite audgelegt wivb. ©o magd mander-
ortd mit den Kleibern gehen; man jpart an Eleinen
NAudgaben, an Sdhiivzen und devgleiden und rui-
niett dafitv ein ganged Kleibd.

Und anberBwo findben wir wieber Hausdfrauen,
bie ben Rappen mit dngjtlider Genauigleit zehn-
mal ummwenbden, um bdafiir die blanfen Fiinffranten-
und Goldftiide unbefehen veridhleudern u onnen
fiiv unndtige Dinge: Najdwert, feine Handjdube,
Giivtel und Sleifen und teure Koftiime, bdie weit
iiber bie BVerhdltnifje hinaudgehen. Jn biejen Haus-
haltungen witd am Notigiten gefpavt, fein Brojame
gebt verloven, Kiudenfdrant und Speifelammer
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werden Hermetifjd bevjdloffen und den Dienftboten
womdglid bdie Bijfen am WMunbde vorgezdblt,

So wirtd vielerortd gefehlt und die Hausfrau,
die fih vieleicht ju den fparjamiten und genaueften
vednet, ijt cine Berjdwenbderin, eine andeve, die bad
Geld vehtzeitig und. am rvidtigen Ort auslegt, ift
wicflid jparfam und muf dod) al3 ver{dhmwenderijd)

gelten. Gehen mwir den goldenen Wittelweg, licbe -

Haudfrauen, und lernen wir mit Eflavem Seift
pritfen, wo wirflid) gefpart werdben fann, ohne 3u
verjdmwenden und wo wir audgeben diirfen im
RKleinen und Grofen, um bdabei u jparen und
ridtig haudzubalten. Frau W,

28
Ueber das Tranchieren.

Mit Worten allein laft fidh dad funjtgeredhte
Trandjiven jdhwerlid eclernen, dod) fann aud) auf
biefem Gebicte fortgejelste Uebung nad) theovetijder
Unleitung gum Biele verhelfen und dabei ein Ge-
biet bev Kithe beherr|dht werdben, bad feiner tid)-
tigen Haudfrau und K3Gin fremd bleiben bdarf.
Die Werlzeuge, die jum Trandjieven bendtigt mer-
ben, find eine grofe, bdreizinfige Gabel und ein
langed, biegjamed, fpiged Mefjer mit [dmaler,
aber {darfer Klinge. Bum Rerlegen bed Gefligel3
follte eine Trandjierjdere jur Hand fein, da bdiefe
Sleijd und Gelenfe vajder und fiderer durd-
jneidet ald dad Wefler. Trandjiert man in der
Kide, fo bediene man fih babei eined grofen,
tunbden © Holgtellerd; wird bder Braten aber auf
bem Cftijd ober Biiffet trandjiert, jo mup er
natiitfid) in pajfender Sdhiifjel hereingebradyt und
nidt mit Sauce odber Gemitfegarnitur verjehen
jein. Dte Perjon, weldje bad Trandyieren beforgt,
joll felbfiverftindlid) fiber geniigend Raum ver:
fiigen, dbamit die Arbeit unbehindert vorgenommen
werdben fann, ‘ '

AB  erfte Grundregel beim Berlegen gilt:
nie die Fajern ded Fleijhed der Ringe, fonbdern
immer quer 3u durd)jhneiden. Ferner joll man fidh
von bder innern Bejdaffenheit ded Fleijdftiicfed
Redenfaft geben Ednnen, um fidever und ge-
mwanbdter 3u opevieven.

Jn ber bitrgecliden Kidje finben mwir beim
Rindfletid a8 Sdhwanjftid am Haufigften.
Da ed fnodjenfrei ift und feine Fajern der Linge
nad) nebeneinanber liegen, jerlegt man e3 einfad,
inbem man Halbfingerdide, etwasd drige Scheiben
{dneidet, die man, wenn die Stiide Jehr grof aus-
fallen, der Range nad) nod) in wei Teile trennt.
Dad Filet fann auf zwei Avten 3erlegt merden.
Man jhneidet e3 gang dburd), in geraben, gleid)-
madBigen Sdeiben, nadpem e3 von allen trocenen
ober allufettigen ZTeilen ber Unterfeite gereinigt
worben ift. Der untere Teil hat ja befanntlich eine
anbere Fajer al3 ber obeve und mwird uerft bom
oberen Teil weggejdhnitten. Da3 Stk fann fe-

bod) aud) in jdhrdge Sdheiben jerlegt werden, ohne
baf man den Fleijdboden durd)jdhneidet. Ob man
jo ober andberd borgegangen ijt, jo ftelit man den
Braten wieder ujammen und begieft ihu mit
Sleifdfaft. Bei Roaftbeef ift peinlih genau
bavauf 3u BHalten, daf erft unmittelbar bor dem
Gervieren jerlegt wird, fonjt verliert e8 ju viel
Saft. Aud) hier geht man dahnlidh vor, wie beim
Filet, entreder man f|dneidet bdie Fleijdftiicte gany
dburd), wobei der fette Teil nad) oben fommt ober
man trandyiert uerjt die obere bidfe Seite besd
Bratend und wenn dieje verbraudt ift, die unteve.
Die KaldbdPeule ift nidht jhmer u erlegen,
man jdneidbet vor allen Dingen bad bem Bein
sunddyit befinblie, etwad fehnige Stiid BHerausd
und legt e3 bei Seite, nimmt dbann dbad Fricanbeau-
jtit, den bidften, fleijhigften Teil, in Angriff,
trandjivt e3 in {drage, zierlidhe Sdnitten und geht
bierauf u ber anbdeven Eeite fber. Beim Hirv | d-
ober Rehritden madt man juerft einen tiefen
Einjdnitt (ingd bed Riidgratd bid auf die Rippen
Berab und {dneidet bann da3 Fleijd) von beiden
Seiten ded Ridend in diinnen, jdragen Sdeiben
ab. Gbenjo witdb Kalbdritden, Wildjdhmweina-
siemer ¢, behandelt, Hafenbraten jdneidet
man  folgendermagen uvedht. St der Hofe jebr
grop und fleijdhig, o jdhneidet man von beiden
Seiten ded Ridend und von den Keulen jdhrige
Gleiidjdeiben, ohne ben Knoden au berdtfren; ijt
ev bagegen flein und jung, jo jdneidet man Riiden
undb SKeulen gerade dburd) jamt den Knodyen, wo-
bei die Trandjieridere unentbehrlid ijt.

Da3d Berlegen ded Gefliigeld evforbert be-
beutend gvdfere Getwandtheit ald ber Braten, wenn
man wedber u groffe, nod) su fleine Stirde er-
halten will, die fid) fiberbied nod) appetitlid) prd-
jentieven follen. Beim Kapaun darf die Trandier-
jdeve nidht fehlen. Sind bie Fliigeljpiten entfernt,
[8ft man die Fligelftumpfe mit einer Lleinen Fleijd-
{dnitte von der Baud)jeite ab und erhdlt fo wei
trefflige Portionen. Je nad) dber Grdfe ded Ka-
paund [aft fi) ber gangen Qinge ded Baudyed
nad) eine meite, eventuell aud) eine britte Fleijd)-
jdnitte gemwinnen. Nun (5jt man die Keulen von
per Brujt, indbem man bdie in bdie linfe Hand ge-
nommene &Gabel in bie Keule ftidht und mit dem
swijdhen Bruft und Keule einfegenden Mejjer einen
©dnitt bid ju dem Wirbel audfithet, der {idh auf
ber innern Seite ber RKeule befindbet. Nun zieht
man- mit der Gabel bdie Keule bvon der Bruit,
dburdyfdneidet den Wirbel und trennt dann mit
ber jdarfen Spige be3 Wiejjerd bie Keule bon
bem RKovper. Sind beide Keulen auf dieje Weife
geldft, jo trennt man fie mit der Trandierjdere
in awei Hilften. it dbann dad Bruftfleijd abge-
6t und ber Ringe oder Quere nad) in zwei
gleidhe Stiide zerlegt, jo fann aud) bad Gerippe,
nachdem e8 auf beiden Seiten mit ber Schere ge-
vabe gefdnitten worben, nod) zwei bid drei Por-
tionen liefern. Grofe junge Hithner trandjiert man
ebenjo. Mittlered Gefliigel zerteilt man in vier
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Leile, indem man die Keulen und dad Brujifleiid
mit ben ligeln abldft und jeded Stid nody ein-
mal Balbiert. Rleine junge Hihnéer und
Tauben werden gewdhnlih nur der Linge nad
in 3wei Teile gejdnitten. Sind fie gefiillt, jo trage
man ©orge, daf bie Fiille nidhyt heraudfalt. Fijde
werben entmweber gany u Tifde gebradit und dann
fo gelegt, baf bdie fleijdhige Seite nad) oben fommt
ober gerteilt, indbem man mit bem Wejfer eine
Rinie 3ieht vom Kopf jum Sdwani; dann erlegt
man ben Fijdh in gleihmdagige Siiide, die man
wieber ujammenitellen und jo fervieren fann.
Beim Trandyieren der Fijde wdve 3u empfehlen,
nur filberne oder verfilberte Gerdte: Fijdhlelle und
Fildidaufel ju verwenden. Der Sebraud) eined
Mejjer8 wdre nur bei gebratenen Fijden wit
jtarfen Grdten ratjam. Die Stahlmeffer jollen
beim Fiidefjen nidt zur BVevmwendung gelangen,
ba der Stahl ben Gejdmad bed Fifdhileijhed un=

angenehm verdeckt.
28

Der Spargel.

Der Spargel, der jhon im Altertum ald Deli-
fateffe undb Heilmittel befannt und beliebt war, ijt
eined unferer beften Frihlingdgemitfe. Sdhon zur
Reit der RKdnigin Clijabeth) von England wufte
man denfelben, in Fleijdbriihe gefotten, ju {haken,
Man genop ihn mit Eifig und Oel, Pfeffer unbd
Saly gewiirgt. Aud) in Franfreid) [iebte man den
Spargel und Brillat Savarin nennt ihn die Shwalbe
unter den Gemitfen und Grimod de la Raguiere
meint, e3 fet dad [lieblichjte Biindel, dad je ein
Menjd) zerbroden.

Befannilid) gedeiht der Spargel in unjeven
Breiten fehr gut. Man unterjdeidet hauptjadlid
awei Arten, den garten, weifen Spavgel, der faum
bad SKopfden iiber den Boden erbhebt, und den
griinen, ber Dbereitd mebrere Gentimeter iiber ben
Boben fich erbebt. Welder nun von beiden bev
befte ift, darin entjdjeidet Gerwohnheit und indi-
vidueller @eid)mad jebenfalld ift mweifier @pmge[
jarter, der griine voller und davafteriftijher im
Gejdmad. Beim Cinfauf ift dbavauj ju adten, daj
ber Spargel frijd) geftoden ift, ma3 an der glatten,
dburd)jdeinenden und nidht gerunzelten Snittflache
su exfennen ift. Hat Spargel Fleden und it ev
verjdieden in der Farbe, jo beutet died auf Liegen
im Wafjer Bhin, welded bdie Handler gerne an-
wenbden, um vorteilhaft dad Gewiht ju verdndern
oder aud) um welf gervordenen Spargel aufjufrijden.

Leiber aber bringen unfere Sausdfrauen und
Kodjinnen dad fojtbare Geridht mit jehr wenig Ab-
wed)8lung auf den Tijd. €3 giebt {edbod) eine
gange Menge pon Bubereitungdarten, die nidht um-
{tandlid) ober temer find. Aud) ald Wiirze andever
Gpeijen, 3. B. ald Ruthaten 3 feinen Ragoutsd,
3u Paftetdhen, Rithreiern 2. ijt Spargel nidht Hod

genug 3u {Haken. Gleidyviel, wie man ben Spargel
ubereitet, {harfe Gewiirze, die den davalteriftijd
feinen Gejdmad ﬁbertreﬁen, find auf alle Falle
ju vermeiben. Haffen wiv ein paar .Qod)nor jdriften
gu feinen Spavgelge:idten foIgen, die mweniger be-
fannt jein burften

Spargel in bo[[anbtid)er Sauce.
Man giebt etwad Flein gejdnittene Bmwiebeln, 5
bid 6 zerdriicfte Pfeffertorner, einem fjtarfen Ei-
(5ffel Gffig in ein Gejdyirr, (At den Cifig auf
dem Feuer gani verdampfen und ftellt die Sauce
falt. Dann giebt man wei ERIGffel Weh( Hinein,
ritgrt fie mit wenig taltem LWaijer glatt, giebt 1 —2
Eigelb, 50 Gr, fiige Butter und /s Liter Fodjen:
2e8 ©pargelwafier bavan, rithrt die Sauce bid
qum Koden, jauert fie mit etrwad Bitronenfaft und
pajfiert fte burd ein Haarfieb. . Man tann aud
etwagd jauven Rahm hingufitgen, was fehr gut {dmedt.
Die Sauce mup didflitfjig fein.

Spavgeljalat. Die diinnen Spargel werden
gejdhalt, in 3—4 Cm. lange Stiicte er|dnitten,
mit viel fodyendem LWafjer- angefept und, naddem
fie vedit weidh gefodht find, mit einem Durd)iflag
beraudgenommen. Ru ein wenig von der Spargel-
brithe thut man Gfifig, feined Speifedl und Suder
nad) Gejdmad, giept die Sauce fiber bie nod
heien ©pargelitiife, [aft den Salat volftdndig
exfalten, vithrt etwad gehackte Peterjilie hinein und
ferviert ihn gu Faltem Fleifd. -

- ©pargeleier.. Gemitfefpargel mittlever Stirle
wird abgefodht, dann in Palbfingerlange Stiide
gefdnitten und mit einer nid)t u diden Spargel-
jauce fibergofien, welder ein Sufag von Effig ge-
geben wurde. Die Kafferole wird auf eine eijerne
Planne mit glithenden Kohlen geftellt. Ldenn biefed
Gemiife febr beify ift, jdhlagt man gange Eier bav-
liber, mengt fie durd), bid jie gar find. Dann
wird bad Geridht fervievt und mit gewitrfelten, Hart-
gefodhten Giern und gebadener Peterjilie garniert.

Audgebadener Spargel, Der Spargel
muB dagu giemlidh bict fein. Man jdhalt ihn gut,
jdhneidet die unteven dicfen Enben ab, laft ihn 5
Minuten in Salmafjer foden, Fiplt ihn in frijdem
Waffer, trodnet ihn ab und bindbet immer drei
bid vier zu einem Biindden ujammen. ud s
Liter Leifmein, 2 Loffel Olivendl, Salz und dem
ndtigen Veehl beveitet man einen Audbacteig, taudt
bie Spargel Hineint, backt fie in BVadfett weid) und
golbig braun, garnicrt fie mit audgebacfener Peter-
filie und giebt jie mit Kalb3brifoletten zu Tijd).

Dag man aud ber Spargelbriihe veridiedene
jebr gute Suppen Derftellen fann, ijt ein weiterer
Borzug biefed trejfliden Gemiijed. Wir lafjen
bier einige Rezepte aud dem Budje: ,Die Reften-
tithe” folgen:

I. Ctwa 3wei Liter Spavgelbrithe. merben um
RKRoden aufgefest. 60 Gr. feiner Gried mwird in-
70 Gr. Butter gefdmitt, der Brithe ugefest und
etma eine halbe Stunde gefodht. Dann giebt man
eine Prife Sals, eine Prife Suder und etwa 10
Gv. Riebig’8 Fletjdertvatt dbagu und ieht die Suppe
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“mit Rahm und etwasd Cigelb ab, Beim Anvichten
giebt man etwad feingewiegte Peterfilie in die
Sdyitfiel und veidht gerdftete Semmeljdyeiben dazu.

1I. Bwei alte Weigbrdtden reibt man ab,
fdneidet fie in Scheiben und vbitet diefe im Qfen,
worauf man fte mit 2 LQiter Cpargelmaﬁer anfetst.
Man figt ein wenig Pleffer und ein Sticdden
Mulatbliite 3u und fodt eine jimige Suppe.
Die Mudtatbliite wird entfernt, die Suppe durd)-
geftridhen und /4 Qiter fodjende Mild) an die
Suppe gegeben. Diefe wird mit 30 Gr. Butter
gldnzend gefchlagen und mit 3wei Eigeld abgeriifrt.
Kleine Brotjdnitten werden in Butter gerditet, mit
trodenen, geriebenen Kdfereften beftreut und ju ber
jebr woblihmedenden Suppe jerviert.

III. Man verdict die Brithe wmit Hellgelber
Buttermehl{hwike, giebt etwad feingehadte Peter-
filie bavan, Idft bieie[ben ein paar Winuten fodjen
und legiert fie mit ein paar Eibdottern.

Wenig befannt bitrfte den Haufrauen bie Ber-
wenbung bed Spargelbafted fein. Derfelbe wird
vorfidtig gemajden, 24 Stunden an bder Luft ge-
trodnet und dann im Badofen nadgetrodnet. Einen
Teil davor nimmt man hell herau3, den andern
bagegen [Gfit man vollftandig braun werben. Man
bewahrt den getrodneten Baft in Sacden hingend
fiiv ben Winter auf; bev Helle giebt ben Suppen
einen angenehmen Spavgelgeidhmad, bder duntle
Suppen und Saucen eine dhdne Farbe.

: Die praftijhe Haunsdfrau,

-:!/
'
<9

gbausljaﬂ
,«mswzﬁwwwwwwwa&u-\wwmmf?
Kaffeevegeln. Da ber RKaffee oft gefdrbt
ift, foll derfelbe nicht nad) der Farbe der Bohuen,
fonbern nad)y bem Gefjdmade beurteilt werden.
Beim Roften adte man davauf, daf ber Kaffee
nur hell faftanienbraun, ja nidt jdhmary werbe,
bamit feine beften Bejtandteile, bie fidh leidht ver-
fliichtigenden Oele, nidit verbremmen, wodurd) ber
RKaffee einen unangenehmen, bittern Gejdmact be-
fommt. Den frijd) gebrannten Kaffee jditte man
nidt in ein enged Gefdl, jondern behufd |dneller
ALLHHlung in ein Sieb, ober in ‘defjen Ermangel-
ung in eine mdglidyit groge Platte, dbamit der Heifse
RKaffee nidht nod) dbunkler wird, oder nad)brennen
tann. Naddem bder Kaffee erfaltet ift, bewahre
man ihn in einer gutjdliegenden Bledhbiidhie auf,
und 3wav an einem trodenen, nidht u mwarmen
Orte. Der Kaffee joll fo fein ald mdglih ge-
maflen werben, benn je feiner er ift, defto befjer
entlaugt er jidh. Gr bdarf nidht gefodht, jondern
muf durd) aufiujdyiittended, ftark fodended Wafjer
aubeveitet werden, Man bediene fih Hiersu Feined
RKaffeejaded, jonbern einer jwedmdgigen Filtrier-
majdine, deren Boben je nad) dem 3u bereitenden
Quantum grdfer ober fleiner jein muB. Der Kajfee
joll, nadydem ev filtriert ijt, aldbald genojjen werben,

ba er burd lange3 MNad: und %qumarmen an
NAroma berliert,

Gegenftande ausd  Weidengefledt
(Rorbe u. §. w.) findb am Dbeften u reinigen,
wenn man jie mit einem Teig aud Waltererbe
und Seifenlauge fdeuert und dann mit faltem
Wajfer abjplilt und gehdrig troden reibt. Tarauf
fege man ben Gegenjtand einem flarfen Luftzug
aud, dbamit er rajd) vdllig troden wird.

Wie find Celgemdlde und Gold:
rahmen vom Sdmufie 3u tveinigen?
©oll bad Gemdlde einmal griindlid) gereinigt
werden, jo nehme man e3 aud dem Rahmen und
becfe wieberholt ein in RNegenwafjer angefeudyteted
Sud) bdariiber, bid bdadjelbe allen Sdmuy aug-
gejogen Bat. Dann {iberfdhrt man dHad Bild janft
mit einem in durdaud veinem Reindl getvintten
Wattebdujdhden. €38 fieht dbarnad) wie neu aus.
Durd) Abwajden odber gar Seifen werben bdie
®emdlbe ruiniert; hoditend fiigt man bei ober-
fladliger FReinigung dem Waffer ein wenig
Salmiafgeift bei. Die Goldrahmen reibt man mit
einer burdyjdhnittenen frijhen, faftigen Swiebel am
erfolgreidyjten. Nad) ein bi3 3wei Stunben wird
{dlieplich der Rahmen mitteljt eined in Regenmafjer
getaudjten weicdgen Shwammed nadygemwajden und
mit feinem Lippden nadygetrodnet,

Neue SHolzwajdiaffer verurjaden fehr
oft Fleden in der Wajde. Um bdiefe zu befeitigen,
)t man in 1 Riter weidem LWajjer einen Thee-
(5ffel voll TWeinfteinjduve, womit die befledten
©tellen eingerieben werden und 24 Stunden um
Weidpen ftehen bleiben. SJm Fale, daf bdie ein-
malige Behandlung nidht genligt, mufy dad BVer-
fahren wiederholt werben. Wollen bie Flecen aud)
pann nod nicht weiden, jo taudje man bdiefe in
eine LBjung von unterjdmwefeljaurem Natvon, be-
ftrewe fie darnad) mit Weinfteinjauve und wajde
mit weidem, warmem, am beften mit Regenmwafjer
aus,

Flajddien, welde dlende Flitiiig:
Feiten enthaltew, verfdliegt man am beften
mit gelbem LWadhs. Korfjtdpfel verbrennen bald

-und evbricdeln.

Jevene Gefiafie §o feft wie eiferne
3u madjenn. Bu bdiefem Behufe jtreide man
einen Topf einige Male mit diinnem Leime mittel{t
eined Pinfeld an und mwenn biefer Anftrid) redht
troden ift, wiederhole man ben Anftridh) mit Lein-
ol. Hierburd) wird ber Topf fo feft wie ein eiferner.
Um bdag Laufen der Tdpfe ju verhitten, bejtreide
man die Riten und Fugen mit einem Teig von
Biegelmehl, Bolud ober Thon mit Walerfivnia.

Blutfleden ausd Sammet 3un ent:
fevmten. Aud weifem - odev gefarbtem Sammet
entfernt man Blutfleden mit verdiinntem Spiritud
ober mit Quillayarindben-AbLodung.

Nuverbrennbarved Papier erzeugt man
burd) ein- bi8 3weimaliged Cintauden von gerodhn-
ligem Papiev in ftarfe Alaunldjung.
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Kod:-Resepte.

GievhlGEdienfuppe. Man {dlagt in !/ Liter
falte Fletihbrithe 4 gange Cier, thut einen EHISfel voll
gebadter Peterfilie und eine Prife Saly hingu, quirlt
alled gehorig durdjeinander, ftellt dbag Topfder mit der
Mafje gut sugededt in ein Kajferol mit Lochendem Waifer,
bad RKajferol auf eine nidt u heife Stelle im Ofen,
bamit bdie Ciermafje nidht jum Koden fomme, [aft fie
bret Biertelftunden fo ftehen und ftidht hierauf von ber
feftgeworbenen Mafje fleine KIbBden ab, dbie man in die
fertige Suppe legt.

Blaugefoftener Hal. Naddem der Fifd getotet
und audgenommen 'ift, rveibt man iHn mit Sand und
barvauf nod) mit Saly fo lange ab, bid die Haut vdilig
blau eridheint, jdmeidet ihn in Stitce, blaut diefelben mit
beigem Gffig und legt fie in fiebended Wajfer, in bdem
man fie eintgemal auffodjen [dGt, worauf man fie in
ein anbeves Gefap thut, Waffer dajzugiet, viel Sals,
Bwiebeln, Wurselwert, Lorbeerdblatter, Gemwiiry, Salbet:
blatter, Thymian und Gitragon bhinjufiigt und eine
Biertelftunde langiam darin fodl. Dann ridtet man
bie Nalftiide mit einer Garnierung von Sitvonenjdeiben
unbd frijder Peterfitie auf einer Schilfjel an unbd giebt
dagu bloft Effig und Oel, ober aud) nad) Belieben eine
Ritvonen=, RKapern- ober WMeerrettiglauce,

Pdilenditveif als Mafelofe. Naddem man
1—2 frijhe Odyfenjchweife wie gewdhnlid) zerjdhnitten,
in 6 Centimeter lange Stiide jerlegt, ix fiebendem Waifer
blandyiert, in faltem Wafjer gefiihlt, abgetrodnet und
mit etwad Fleifcdhbrithe iibevgofien 2 Stunben langfam
gedbdmpft hat, nimmt man das Fletfd ausd der Briibe,
feibt diefelbe burd), verdidt */2—3/4 Liter bavon mit einem
Gtitd tn Mebhl gerollter Butter ober einer Hellen Mehl-
{hmwige, thut 20 Stitd fleine, in Butter gebadene
oder gelb gefdywipte Swiebeln und ebenfoviel moglichft
fleine Champignons, ein Biinbelden Peterfilie, ein
Reidhen Thymian und DBafilicum, ein Lorbeerblatt,
etlidie Prefferforner und etwad Saly hingu, diinftet das
Tletid vollend3d weid) barin unbd verfodt die Sauce mit
ein bi3 zwei geftofenen Sarbellen unbd einem Glafe Rot-
wein. Beim Anridhten {didiet man dasd Fleijdh in ber
Mitte der Schitffel auf, garniert ed8 mit Semmelfroutons,
bent Bwiebelden unbd Champignond und giebt die durd):
gefeipte Sauce bariiber auf.

@efiilte Ralbsbruff. Fiic 3 Perfonen. 750 Gr.
Ralbsbrujt, Saly und Pfeffer, 2 Brotden, Gritned und
Bwiebeln, 1 €t, 1 Cgloffel Fett, Bratengemiife, 1 Taffe
heiged Wafler, Jn die ridtig gedffnete Kalbdbrujt giebt
man folgenbe Fiille: Die Brotden werben abgerieben,
in Deige Mild) eingeweidht, audgedritct, fein zerftofen
undb mit Sal, Pfeffer, dbem Ei, ben feingejdhnittenen
Bwiebeln und Griinem gut vermifjdht. Naddem man
bie3 eingefiillt, wird die Brujt jugendht, mit Salz und
Preffer eingerieben, mit dem Bratengemilfe in Beifem
Fett gelb gebvaten, mit BHeigem ﬂiafger abgeldicht und
unter oftevem BegieBen weid) gebraten. Dian fann bie
Kalbsbruft aud) mit folgender Maffe fillen: 250 Gr.
feingebadtes Kalbfleifd) wird mit Saly, Pfeffer, Bwiebeln,
@rilnem, einem eingeweidhten Brotden und einem Ei
vermifdit, Bubeveitungsgzeit 1'/2 Stunbden.

Kodhbud) von Frl. Bophard.

Geldinorte Sditveinsholeleifen. Fertig vor-
bereitete Sdmweinsfoteletten mwerben franaférmig in eine
fladhe Bratpfanne gelegt, mit einer fleinen Bwiebel, einem
Ribli, einem Straupden Peterfilte und joviel Waffer,
baf fie sur Halfte darin ju liegen fommen, auf zlemlidy
lebhafted euer gegeben und in etwa 15—20 Minuten
gefdhmort. Sobald bad Wafjer eingebdmpft und {idh
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braunex %onb gebilbet, wird bderfelbe jorgfdltig mit
warmem Waffer odber Brilhe aufgeldft und die Koteletten
unter Begiepen mit bem Jud fertig gefodht. Sollten
bie Roteletten 3u wenig Farbe angenommen Haben,
werben fie nod) furse Seit jum Braunwerden in den
betgen Ofen gegeben, dbann franiformig auf eine Hetfe
Platte qufgeftedlt und mit dem Jus, ber nocdhmals auf:
gefocdht unbd zulet mit eintgen Tvopfen ,Maggi-Wiirze”
verfetrert worbden, iibergoffen und fojort jerviert.

Hpinat mit Panevampfer. Gleide Teile Spinat
und Sanerampfer werben gelefen, gut gewajden und
febed Gemilfe befonders in fiebendem, jhwady gejalzenem
Wafifer abgeFocht, mit frijdhem Waffer gefithlt, abgetropft,
burd) ein Sieb getrieben und dbann unteveinanbergemijcht.
Man fdhwiht einen Loffel Wehl in veidhlider Butter gelb,
biinftet dagd Gemitfe bamit durd), mijdht nad)y Belieben
einige Qoffel voll geftofenen HBwiebad ober geriebenes
PMundbrot dbavunter, giept Fleifdbriihe ju, wiivst mit
Galz und PMuskatnuf und fod)t alles unter fleigigem
Umriihren eine Biertelftunde bei magiger Hike, um das
emilfe dbann mit verlovenen Giern, Runge, RKoteletten,
Sdinfen, Vratwilvitden u. §. w. anguridten.

Rartofelffrudel. Aus /2 Liter feinem Weisen:
mefl, 30 Gr. Butter, zwei Ciern, einer halben Tajje
lauwavmem Wafler und einer WMefferipibe Saly madt
man einen Strubdeltetg, avbeitet benjelben gehorig durd),
[dfgt ihn eine Stunbde ruhen und rollt oder 3ieht ihn dann
fo fein al8 irgend moglid ausd. Bur Fille rveibt man
100 @r. Butter u Shaum, fitgt viev Cidotter, /2 Liter
fauren ober filgen Rahm, Jedh3 gefocdhite und geriebene
aroge Kartoffeln, 70 Gr. Suder, etwas Rimmt, gehaclte
Ritvonenjdhale, geftoBene Vanille und den Sdinee von
vier Glweify hingu, beftveidht ben Strubdelteig bamit, rollt
thn loder sufammen, legt ihn in eine butterbeftvidyene
Form, giept vorfiditig etwasd fodenbe Mild) in die Form,
weldie nur 3—4 Centimeter hod) ben Boben bedecen
%c;gf, und bddt ben Strubdel in %« Stunben bet mapiger

e.

Rhuabarbecdnitfen. Suben beliebten Rhabarber:
{dynitten nimmt man Swiebad, wie joldher in jeder Bidevei
a 5 Gt3, pro ywei Stild erhdltlich ift, und itberbactt jie
nod) vajd) mit heier Butter. Man fann aud) nur Gin-
bad nehmen, dod) find erjtere jdhmadhafter. Gin gqut
verfodhted Kompott von Rhabarber bas mit Buder, ohne
Bufa von Waffer und nad) Belieben etwasd JBitronen:
{chale, nicht allzu bdiinnflitffig gefodht und jchon glatt
burdygeriihrt worden ift, wird nun falt auf die Schnitten
geftridhen und fo ferviert. I3 Deffert obder aud) als
%ei[gﬁe su Thee und RKaffee fehr gut. Natittlih muf
bie Nbabarbermajfe nidht erft unmittelbar vor bdem
Servieren aufgelegt werben, bamit ber Saft dte Schnitten
ein wenig durdhdringen Lann. A

Bandiorte. Filr 6 Perjonen. 250 Gv. {iige Butter,
250 Gr. Buder, 3 Gier, bie abgeriebene Sdale einer
Bitrone, 1-2 Loffel voll Rirfd, Cognac odber der Sajt
einer Bitione, 250 Gr. Kartoffelmehl. Die Butter rithre
man {dhaumig, filge dben Suder, bie Sitronenidale, bdie
Gier, fomwie ben Rir|d, Cognac oder SBitronenjaft be,
tithre bie Maffe !/2 Stunde, fiige das RKartoffelmehl bei
und bade die Tovte im nidht 3u Heifen Ofen 1 Stunbde.

Basler Kodyidule.

Prangenglace. Die Sdale von 5 Orangen
wird auf Buder abgevieben und abgejdhabt, der Saft der
Orangen und bev von einer Sitrone davaufgedriicft unbd,
mit etwad Waffer vermifdht, durd ein Tud) gefeibt, wo-
rauf man gelduterten Juder zufet und bdie Maife in
bie Gefrierbildhie thut. Ober man quirlt /2 Liter Rahm
mit 6 Gibottern undb 300 Gr. Suder, an dbem man bie
Sdale von 3 Orangen abgerieben hat, [dft died unter
fortwdhrendbem Sdlagen mit der Scdmeerute auffochen,
{hldgt e3 wieber falt und gieht e3 in die Gefrierbiidhfe.
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Magentranten giebt Or. R. Weil folgenbde
Ratidylage:

1. Der Magenfranfe, muf und joll fid) felbft
beobadhten, er with dbann bald felbft finben, wajd
ihm befommt und wad ihm jdhadlid ift.

2. Gine Hauptregel ift: CEr vermeide alle3,
wad ihm |Ghledht befommt und geniefe nur Speifen
und Getvdnfe, welde ihm Leine unangenehmen
Empfindbungen verurjaden.

3. Cr joll Mund und Bdhne fjauber BHalten
und gut pflegen. Gr joll langjam efjen, bie
Gpeijen tlein ydneiden, jehr gut tauen, bdamit fie
i Bhimeidend mit dbem Speidel mijden fdnnen,
weil im WMunbde bdie vorbereitende BVerbauung be-
ginnt, er foll webev Peife nod) fehr falte Dinge
gentefgen.

4. Gr joll nie ben Magen mit groﬁen Mengen
©peife ober Fliiffigleit anfillen. Die Maphlzeit fei
immer nuv flein und darf nie dad Gefiihl villiger
Sattigung herborrufen.

5. ,Didt halten joll ber Magenfrante”.
bedeutet aber niht nur den Genufy einer audge-

" wdhlten Nahrung, jondern aud) WMapigteit im Efjen

und Lrinfen.

Au vermeiden hat jeder WMagentrante: Bohnen-
faffee, @idjorien, ChHotolade befonderd bei Ber-
ftopfung.  Fleijdhbrithe, Befonberd von RNindb- und
Hammelfleijd, jowie bdie Fleijdertratte. Fetted
Badwert, frijd) Sebadened. Fetted, fehniged und
alted Fleijd, Dbejonderd Hartgefodhted Rindileifdh,
geviudjerted und gepolelted Jleijd. Fette Fijde,
geviudperte Fijde und Krebje. Sdarfed, Saurved,
ftart Gejalzened. Ale Ejfigiduren (bagegen {ind
Srudtjduren, wie Jitvonenjaft 3. B., gumeilen er=
laubt). Kohlarten. Alfohol in jeder %orm al3 Litdr
u. §. w., Wein und Bier.
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qIm Kranfensimmer joll man niemald
fliiftern, denn der Kranfe judt unwillivlid
ba3 Gefprodene zu verftehen, ftvengt fidh dabet
an und argwdhnt fiberdied, daf von feinem Buz
ftanbe bie Nedbe fei. Ebhenjo ift Shleidhen auf den
Bepen fiir den Krvanfen aufregend. Wan jpredhe
ftetd jo, dafy derfelbe obhne Wiithe jebed Wort ber=
jteht; man gebe ftet3 fo, daB er leidht erfennen
fann, wo {id ber im Bimmer Anmwefende befindet.

Der Sdeintod. Um dngftlihe Gemilter
gu berubigeu, bdie oft in Sterbefallen befitrdyten,
der anjdieinend Tote Idnnte lebendigen Leibe3 be-

Dad |

graben werben, teilt bad ,Rote Kreuz” mit, daf
ein untriigliched Mittel ur Unterjudung gefunden
wordben ift. Man fpript in weifelhaften Fiallen
etmad Fluovedcin unter bie Haut und gemdrtigt
nun, ob biefer Farbftoff in ben Kreidlauf iber-
geht und fid) ben Geweben bed Kbrperd3 mitteilt.
Dad Fluovedcin Hat eine ungeheure Farbetraft;
1 Gramm bdavon it im ftandbe 45,000 Qiter
Waffer zu farben. Wirh diefer Farbftoff einem
lebenben Menjden eingefpritt, fo erfolgt in wenigen
Minuten eine Grim- odber Gelbfarbung bed Korperd
und jogar der Kovperflitjfigleiten. Bei einem wirt-
(i Toten angewendet, wird dad Fluoredcin natiiv-
i nidht in den Kreidlauf iibergehen und bleibt
am Orte der Cinjpripung lofalijtert.

Dad Mittel ift nidt giftig, daher aud) gany
ungefdhrlidg. Obwohl nidt anzunehmen ift, da
e3 Ofterd angewendet ju werben braudt, mag 3
bod) mandjen Reuten jur Berubigung bdienen, daf
in aweifelhaften Falen ein abjolut fidever Anf:
fhluf fiber Tod oder Scheintod eined lieben Ange-
horigen erlangt werben fann,
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Gegen Spulwitrater, jedbod nur, wemn
bieje ungweifelhaft nadgemiefen find, fann man
RKindern Klyjtiere mit geveinigtem Terpentindl geben.

| Man laffe fidh in der Apothefe eine Emulfion

bejtillivien LWafferd mit Hiilfe von etwad Gummi
avabicum Derftellen. Diefe Menge ift filr zwei
RKiyftieve bejtimmt, von denen an wei aufeinander
folgendben Tagen fe eind bvevabreidht wird.

Die Klecidung unjever Shuljugend.
Der Kanton St. Gallen Hat lezted Jahr eine An:
leitung gur Fitrjorge fiir bie Gejundbheit unjerer
Sduljugend eclajjen, der wir nadftehend einige
Puntte entnehmen und fie jur Beadtung empfehlen.
&3 Deift dort:

Die Kleibung ded Kinbed fei leiht und be-
quem; fie hindeve weder bie Bewegungen, nod) bie
Atmung und BVerdauung der Kindber. Zu mwarme
Kleibung Yermweidliht und fiihrt dburd) leidted Ent-
ftehen von Sdweif und nadheriged rajhed Ber-
bunjten bedjelben jo gut ju Crfaltungen ald all-
guleidhte Bef[etbung Gutgendfrte, i) fleifig be-
wegende RKinder vevtvagen eher leihte Kleider al3
jOmwdadlide und blutarme,

Wolle Halt bdie Hautwdrme am Idngften feft
und geftattet ber GuBeren Luft am wenigften Bu-
tritt, \ditpt allo aud) gegen {ibermdfige Hise und
Heudtigleit; nebftbem giebt fie jufolge langjamerer
Berbunjtung ded Shweied weniger leidt Anlaf
3u Cridltungen. Roder gerwebte Stoffe Halten dbuvd)-
{nittlich warmer al3 die fejter gemwebten, weil die
in ihren Majdhen enthaltene Luft die Warme nur
fhwer abgiebt.
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Die Leinmand befint im BVergleidh) zu ber LWolle
gervabe bie umgefehrien Eigenjdaften.

Die Baummolle halt wijden Leinwand und
Wolle die Mitte.

Guted Sduhmwert ift fiiv die rauhere Jahresd-
seit eine unbedbingte Notwenbdigleit. Bet burdndften
Fugen it Wed)jel der Sduhe — im Winter
namentli® fiir bdie mittag3 nidht Heimtehrenben
RKinber — dringend u empfehlen.

Gummijduhe jollten nur bei audnahm3mweijen
Witterung3verhdltnifjen geftattet werben; bei Be-
treten eined Rimmerd {ind diefelben jtetd abzulegen.

Ale Kleibungditiide vom Kopf bid zur Sehe,
bie einen RKbrperteil ubermdfig driifen, wie 3u
fefte $Hal3bindben und Krdgen, Strumpfbinder,
Korjett, Qeibgurte, Sdube, find ber Gejunbdheit
in hohem Grabde fd;&b[td).

@ic mpfumatmg ber $altoue ge-
jdhieht am einfadyften und billigiten mittelft jdmaler
RKaften. Man giebt zuerjt eine gute Unterlage von
Sdyerben, dbamit die Grde nidht durd) ftagnievende3
Waffer verfiuert witd. Dann fillt man mit guter,
locfever- Grde bollendd auf und befet die Kaften
mit einigen Sdlinggewddyien, wie ; Kapuginevtreife,
japanijen Hopfen, Widen, Windben oder mit
{hdnbliihendem Sommerflor, wie RLobelien, BVer-
benen, Phlox, Nejeba 2c. Sehr gut nehmen {idh
dazwijden aud) Fudiien, Heliotrop und Cuphaeen
aud. Die Pflanzen mitfjen nidht u flein gerwdhlt
werden und Baben namentlid) in evfter Ieit eine
guie Pflege ndtig, dbann wird man gute Erjoige
evgielen.

Um fletdfort frifde Kiidenfrauter
aud) ohne Garten in dber Kiide u Hhaben, em:
pfiehlt der ,Praft. Wegmeifer” folgended: Wan
nimmt ein fleined FdaRden, bohrt reihenmeije grofe
Loder hinein, fiallt da3 Fapden mit guter Grde
bi8 jur erften RNeihe der Lodyer, nimmt Pilanzen,
entmebder Peterfilie, Kerbel, Sauerampfer, jtellt in
jebed Qod) von aufen eine Pflange ein und adtet
bavauf, dbaB die Wurzeln jdhon glatt auf die Crde
u liegen fommen, da3 $erz der Pflanze aber am
Holze aufliegt; alddann fillt man wicder Erbe
bid zur nddjten RQodhreihe und fahrt damit in der-
jelben Weife fort, bid alle Roder bepflangt find.
Dad Faghen wird nun gany voll mit Erde ge-
fiillt und obenauf entweber Krefjfe, Sdnittlaud
ober Laudjjamen gejdet. €3 wird tdglid) odber nad
Bedarf mit laumwarmem Waffer befprint, Hfterd Her=
umgebdreht, bamit ed mdglidhit gleld)maﬁtg pon ber
©onne Dbejdjienen wird, und im Sommer vor'd

Fenjter geftellt.
28
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3ur .@aute&udjt. %Im etfo[grexd;ften rmrb
man Brutge|ddft und Aufjudt der SGdnje in
wafjerreiher Gegend betreiben. Man rednet im-
mer auf fe 5—6 Gdnje einen Ganferidh. Bei
giinjtiger Witterung beginnt dad Eierlegen (12 bid
20 Stird bet mittleren Ganfen) jdhon im Januar;
ja, die aud Friihbruten ftammenden Tiere beginnen
bamit fdhon im Oftober, RNimmt man die Ciev
nad) jededmaligem Regen ab, jo findet man alle
2 Tage ein frijded vor, bid etrwa 40 Stiidf gelegt
finb.  $at €3 den Anjdein, ald wolle die Gan3

 britten, wad man durd) langed Siken und Aus-

tupfen der Haarve erfennt, jo [dt man ca. 1
Dupend Eier im Nejte liegen, welded mit einem
$Holtaften umgeben wird. Waffer und Futterhafen
muf man in die Nade ftelen. Fehlt e3 an brut-
[uftigen Gdnfjen, jo verwendet man dbazu mit Gr-
folg Puten, aud) grofere Hihner. Nadbem bdie
audgefommenen Jungen getrodnet {ind, was etmwa
in 24 Stunben der Fall, jo nimmt man fie der
Alten fort und fest fie an einen warmen, vor
Raubgeug fideren Ort. Vei [honem Wetter fiihrt
man fie in einigen Tageu in’3 Freie, mit 14 Tagen
jhon aui’3 Wafjer, piite fie aber bor Ndfje von
oben. An Futter veiht man ihnen anfangd flein-
gemiegte Brennefjeln und Grasd, aud) feingehacftes
@i, gewdhnt fie aber nad) ca. 8 Tagen an Rujat
bon Weizenidalen, Gerftenjdrot, fpdter an Kar:
toffeln und Reid in gefodhtem Buftande, aud) an
Jitben, Mit einem Alter von 2 WMonaten fitttert
man f{ie wie die Alten. Nod) fei bemerft, daf bdie
nod) nidht audgewadjenen Gdnje vov beveifter
LWeide gehiitet werden miifjen, da fie darnad) leiht
Durdyfall befommen. Ein guted Wittel - bagegen
ift Brot in Heidelbeerfajt getaudyt, gefodhter Reid
und eifenaltiged Trinfwaffer.
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Antworten.

22, Gie geben den Lefern ded Ratgeberd mit Fhrer
Frage eine barte Nuf zu fnaden! Tanninfleden jind
gav nicht fo alltaglidh, dap ivgend ein guted Wittel sur
LVertveibung fofort jur Hand wdre! Probieven Sie die
Sleden in ber Wdjde mit Chlor mwegsubringen: wie
man bdabet vovsitgehen Pat, ijt befannt. Aud) Sauer=
fleefal; bitrfte bei vorfichtiger Anwendung nilgen ober
reiner Spiritud. Aud) am Bobden fonnte event. Sauer-
Pleejaly die Fleden ldfen, nur vidfieren Sie babei, bdap
bie Farbe daneben aud) wengebeizt wird. Dann jollten
bie Fleden tm Getifer der Natvonlaunge weiden, natiiv-
lid) gut verdiinnt. Chlor, Sauerfleefalz und Natronlauge
find jdarfe, giftige Subftanzen, darum Borfidh)t bet ber
Anwendung! Hausfrau in 3.

28. ) befiBe ein erprobtes, jelbfterfunbenes und
sujammengeftellted Mittel gegen Kropf, das idh) jdhon oft



mit gutem Grfolg anwenbdete. Dasfelde befteht aus einer
Ginrvetbung und einem innern Mittel. Je nadh) bder
Gdywere de3 Faled fann man nur das erftere ober beibe
anwenden.  Abdvefje bei dev Rebaltion.
Fl Dr. . v. T,

29. Gin Gdrtner, von weldem Sie Samen obder
- Gelinge von Salat bejiehen, giebt Jhnen gewif gerne
Auffdlup iiber bdie Sorvte, die fiiv fdhweren Bodben am
beften geeignet ift und weip jedenfall3 aud) dbad Geheim:
nis ju [liiften, das fiir Sie auf bem mit Roftfledfen fiber:
{dten Salat ruht! TMarie.

80. Lon Befannten, bdie einen Vadygarien befien,
vevnehme id), bap fie bet der Anpflanjung dburdjaus feine
bejondere Auswahl an Blumen und Straudern getroffen
haben, fonbern in ihrem Binnengarten ungefdhr ange:
pflanst haben, wasd in andbern Gdcten aud) su fehen ift.
Jur mup man eine intenfive Bewdffevung von oben und
unten ing Werl fegen. Die ganze Grundflacde jolte ze-
mentiert fein und eitien diden Holatheerbelag belommen
ein Wafjerlettungdrohr mit veridiedbenen Oeffnungen foll
bet trodenem Wetter dasd Bewdfjern von unten auf er:

mdgliden. Da die Crdidicht nur 80—40 €m. Hodh ift, .

braudit e3 oft gewaltige Mengen Wafjers, bejonbers
wennt aud) Obft-Pyramidben und Spaliere angebaut wors
ben finb. Die Waiferlettung follte in einem Refervoir
enben, aud weldem der Garten aud) von oben bewdfjert
werden fonnte.

3l. Der ,Standard” joll gerabeju Borziigliches
Leiften: und an Orten, wo man ohne Gasd foden muf,
diefem punfto Hiseentwidlung fehr nahe Lommen. Die
Handhabung {deint mir aud reinlider ju fein ald bet
gewdhnlidhen Petrolherden. Iy modyie Jhnen den An:
fauf bdiefes Herded jehr empfehlen. rau 6.

31, €3 giedt in ber That foldhe 4-Idcherige Petrol:
Derde, die nur 8 Flammen, alfjo gleidhviel wie bisherige
2:[bcherige Herdbe, als Feuerung beanjpruden, und dbamit
vier Kodftellen und gvoBen Brat: und Badofen, ober
Wafferidbtff aur Berfiigung jtellen. Aljo bet gleicdhotel
Flammen und Petrolverbraud) fiinf Kodftellen anftatl
nur awet jolder. Dabei ift ber Apparat jo verftellbar,
bap eine grofe Bratpjanne geniigend fiir bie groften
Bratjtiide eingeftellt werben Tann, Ferner fann ber
Apparat aud) fo verftellt werder, dbaf ev swet Kodijtellen,
einen Brat- odber Badofen und einen groBen Warmofen
sur Berfitgung ftellt. Ale diefe genannten Abdnbderungen
fonnen auf jebem AUpparat von der Hausdfrau felbft, e
nad) Bebarf vorgenommen werben. Der Preid des 4-
[ochrigen ,PBatent Petrol-Kodapparated” ift je nady Aus-
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ftattung, Fel. 51—70, und find folche allein 3u begichen
von . Penry Alder, Wejtftrage 16, iirid)-Wiebifon
(nadft Sihlholali). Ueber vorjtehende Apparate find
Profpefte ebendaielbft gratid zu erhalten. Gany dhnliche
Upparate find aud) fiir Gasfeuerung mit 50 Progent
Gaserfparnid vorrdtig.

Fragesn.,

82. PHat pielleidht jemand Crfahrungen gemadt mit
bem neuen Gldtteifen, dad mit Sprit erhit wird? it
e3 witflid gany ungefahrlich und wie gro der Berbraud
an Sprit per Glattetag? Fitr giitige Ausfunft wdre
febr banfbar Hausdmiltterdyen.

33. Gin junge3 Haudmiitterden mwdre den werten
Leferinnen de3 Natgebers filv Angabe von Reepten filr
gute Waiferfuppen fehr dbanfbar., Die teure Fleijhbrithe
Jventiert” nidt und mein Mann it ein gewaltiger
Guppeneffer.  Aljo bitte Herslih um ein paar Regepte!

Frau Mavgret.

34. PWie foll man Kinber, bdie etwad |hwdidlid
find, ndhren? it die Fletidhfoft nidht duvchaus su ver:
werfen? PMein Piann behauptet, Fleijh gebe Kraft und
begeugt durd) grofe Portionen an die 7: und 9-jdhrigen
RKinber baB er’s gut mit thnen meint! Mid) diinft aber,
man follte e3 auf andeve Weife nod) beffer meinen Lonnen,
3. B. mit Bevabreidung von viel Mild)- und Gierfpeifen,
Gemilfen und Obft. Wer giebt mir auf eine Weife
Aufihlu, die aud) meinem Wanne imponieren fonnte?

Bejorgtes Miitterchen.

85, Jd) mbdte fparfamfeitshalber verwajdene
Gommerfletber wieber auffdrben. Weldhe Suthaten
braudyt man u bem Bwed? RKonnen Anilinfarben, die
man 3. B. fitv Oftereter braudt, aud) Lerwendung findben ?
Sd) wdve herylid) banfbar filr guten Rat.  Sparfame.

36. @3 foll Fitrylich eine Ciergenoifenichaft gegriindet
worben fein in ber framjbfijhen Schweiz. RKann mir
jemanb bie genaue Abdveffe mitteilen? Fitr Austunft tanlt

Abonnent im Walis.

87. it Jmprdgnierungd-Brillantine aud) fitr ftar?
begangene Boden ju empfehlen und ift e3 notig, dap dber
erfte Anftrid) dburd) einen Avbeiter beforgt wirb? RKonnte
bas nidht aud) bie Hausdfrau bejorgen, da biefelbe nidyt
in Biivid) wobhnt? Wie ijt der Preid per Liter ober per
Bildfe? Jdb probierte frither Schellac, aud) Parfetol,
aber fo fdhon die Boben anfangd gldansten, jo Haplid
wurben fie in furjer Seit und id) filrdyte, mit diejer
Brillantine Ionnte mir dbad Gleide pafjieven. DHerslidh
bantt jliv jede Ausfunit Junge Hausdfrau.
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