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Exfdetnt jihrlid in
24 Tummern.

Ziirich, 18. Qlovember IE‘;U-

Danf mit dem Wund
Hat wenig Grund,
3m DHersen Dank
3t guter Klang,
Danf mit oer Tat,
Das ift mein Rat,

o8

Bebhandlung und Aufbewabren bausrailicher
Gegenstande.
(Stadidbrud berboten.)
€8 gehdrt 3u den Pijlidhten der Hauds
fray, Dafiir 3u jorgen, daf von den Ges
braud8- unb Lurudgegenfjtanden im Hauje
nihi8 3u Sdaden fomme.

Gn erfter Qinie berbient dad Silber,
al8 einer der wertvoliften Wrtifel im Haug»
halt, befonbere Beadhtung. Bei forgiditiger
Vehandlung fiberbauert ¢8 Generationen.
Gegenfjtdnbe, bie nidht tdaglidh gebrandt
werden, iyt man am beften durd) Ein-
hitllen in weidhe felbene ober wollene
Thidher ; aud Watte, weidhe8 Seibenpapier,
Sirjdleder ober Stanniol eignen fid zum
cinwideln von Silbergeug. Fiir Beftede
find ja aud bvielerort® mit Seide ober
Sammt audgefiitterte Etuid vorhanden.

©ebr bequem find bie Etuid zum 3u-
fammenvyolien, die man ficdh felbft anfertigen
Fann und die aud) ecinen Deliebten Ge=
fdhentartifel bilden.

Unangenehm ift dad haufige Sdhwarss
werben Ded Silber8. Um demfeiben vors
3ubeugen, jollte man in Wobnrdumen,
wo Gad gebrannt wird, nie Silber aufs
bewahren. Durd dbie Einwirfung fdwefels
haltiger Gaje in Der Luft bildet fidhy auf
Den &ilbergegenitnden eine diinne Sdhidht
pon {hwarzem Shwefelfilber. &diigt man
pad Silber dburd) Umbiillen vor den Eins
wirfungen ber Luft, fo wird e jeinen {dHonen,
weifenn Glan3z behalten. Siiberbeftede,
bie tdglidy im Gebraude find, reinigt
man in RKartoffelwaifer (von Salzfartoffeln)
mit einer weidhen Biivite. WUud) Heifed
Getfenwaifer von duniler Sdhmierfeife ijt
ein guteB Reinigungdmittel fiir Silber.
Wadyipiilen in reinem BHeifem Walfer ijt
felbitverftandlih. Won Glern fledig ges
worbene L6ffel reinigt man am beften mit
etwad feinem Ruff,. Wadhd= ovder Steas
rintropfen an filbernen Leudytern folien
nidt abgefraft, jondern in heifom Wafer
aufgeldit werben, indem man die Gegens
ftanbe Hineintaudt.
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Um Aidelgegenftdnde jHon glans
zend su erbalien, reinige man fie ebens
falld in heifem Seifenwaijer ober Kartoffels
brithe. Wadh Dem Wbjpiilen mit reinem
heigen Waller, wird mit einem weidhen
Sud) oder Leder gut nadgerieben.

RQupfers und Wejjingwaren
laufent germe an, Defonder8 bdie erfteven.
Pumittel Hlefiir find in geniigender
Wienge befannt. J[n neuerer Seit werben
Diefe Awtifel Haujig mit einem farblofen
Lad fibersogen, der Da8 Pupen iibers
flitfftg madt.

Bledhgegenftdndbe Hebe man nie
an feudhten Orten quj, da fjte jonft voitig
werbent. Viligeleifen, dble lange nidt
mebr gebraudht wurdben, fette man wmit
Unjdlitt ober Ol ein und iiberbinde fle
mit reinem Flanelfaddhen ober 3iehe ein-
fadh einen alten wollenen Strumpf dbariiber.

Rohlenfejjel und Sdhaufel
werben im Frithjabr, wenn ba8 Heizen
aujbort, geveinigt, eingefettet, mit Vapier
umipidelt und troden aufbewahrt.

Dem Porzellan joll bejondere Uuf-
merfjamieit geidentt werben, benn, wenn
bie Glafur einmal bejdhadigt ift, fest fid
ber Staub auf jolde Stellen feft und alle
Vemithungen find vergeblich, diefe hafs
lichen Fleden und Streifen wieder gdings
lich 3u befeitigen. Abjeifent unb bann mit
einem reinen, trodenen Sude nadreiben,
tit bad befte, wad in cinem jolden Fall
getan werben fann. ZFrodened Volieven
ift tberhaupt unerldBlidh, um dad Porzellan
jdot 3u erbalten. Feudhtigfeit verurjadht
haglide Moberfleden, gegen die e8 fein
Wittel gibt. EB8 ift daber notwenbdiq,
Daf der Orf, wo unfere Vorzellanjervices
aufbewabrt werden, vollfidndig troden fet.
Dad Bujfet ober der SdHrant, der fie birgt,
barf baber nidht an einer WUuRBenwand
bed Haufed ftehen. Sehr 3u empfehlen
ift ¢8, swijhen Tellern und Platten, bdie
aufeinander ftehen, je ein Stiidden Papier,
Flanell ober Bardent ju legen, wetl der
untere raube Rand bie Glajur und alls
fdllige Wlaleveien befdadigt. Um bdie
Henfel bei wertvollen Servicen 3u {hHiigen,
umwidelt man fte mit Papier.

Der Waideidhrant ol aud in
tabellpfer Ordnung gebalten werben. Vet
Sijdhwdide werdben Die Tijdtiidher und
Die bazu paffenben Servictien mit Banbern
sufammengebunden. Wan lege bie Wajde
fo in Den ©dranf, daf die ufammens
gelegte Gette nadh vorn fommt. Wo grofe
Wajhe-Vorrdte vorbanden fnd, it o8
empfeblen8wert, mit bem Gebranud) abzus
wedielnn, damit von Seit 3u Seit jebed
Stitd Waide an die Rethe fommi, Audh
©aden, die nidht gebraudt werben, jollten
jabrlidh einmal gewajdhen und an Dder
Luft getvodnet werben. Vet RLeinwand
ift davauf 3u adfen, dap jie nidht tmmer
in Die gleiden Falten sujammengelegt
wird, well dieje Stellent jonft leidht briichig
werben.

Dag Wajdhietl dbarf man beim Wufs
wideln nidht wie Stridgarn von fih abs
wideln, jondern man muf bden R[uduel
ober Hafpel ftet8 nady fih DHindbrehen.
adh bem Gebraudy gebe man bie Wafdhes
[etne in ein Jaubere8 Gdadden und be-
wabre fle an einem trodenen Orfe, am
Beften BHangend, auf. Die Wafdes
flammern werben ebenjalld in Sadden
aufgeboben ober aud) in den befannten

. Klammeridhiirzen.

Dad Fenfterieder wirdb nad jebem
®ebraud) in warmem Salswajjer ober
wenn notlg mit Seife audgewajden, an
ber Quft getvodnet, nadbher weld gerieben
und an einem tfrodenen Orte aufbewahrt.

Pugs und ©dheuerlappen mifjen
ebenfall® nadh Gebraud) fauber audges
wajden und womdglidh im Freien ges
trodnet werben. i

Garvtenmdbel jollen im Herbit vedhis
jeitlg untergebradht werben. Wald =
3uber und anbdbere Holzgefdfle werben
umgeftiirst im RKeller aufbewabhrt; damit
file nidht su jebr audtrodnen, ift ¢8 da
und dort notwendig, von auBen Hin, Hie
und bda etwad Wafler auf den Boben
ber Gefdfle 3u giefien.

ok

Wir find nidyt hier, um aliicklich 5u fein, fons
oernt um unfere SculdigPeit su tun,
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Etwas iiber die Hartoffeln.
Madgdbrud verboten.)

Da8 GEinfellern ber Rartoffeln ift iir
jedent Sausdhalt eine Sache, der befonbere
Wufmerfiambeit gefdhentt werben muf, Hans
Delt eB fich bodh darum, fidh von diefem uns
entbebrlichen ahrungdmittel einen WVors
rat fiir nabezu ein Fahr anzulegen.

&8 1t 3u empfehlen, von einigen Sovten
RKRochproben vorsunehmen und swar fode
nan jte gejdalt und mit der Edale. RKars
toffeln mit Dider ©djcle eignen fidh nidt
gut bazu, ungejdhdlt gefodht zu werben,
Da Da8 Wafljer wahrend De8 Siebend nidht
gehorig eindringen und dile Stdvfemehls
forper nidht {prengen fann. Die gleidhe
Ravtoffel fann fidh gejdhalt gefodht «l8
mehlig evivetfen und ungeiddlt al8 wdfs
fertg. Ruude RKarioffeln mit 3arter Sdhale
eignien fich am beften 3um Sieben mit der
©dale. Gpedige Rarioffeln, die allerding?
nidht 3u wdfjerig fein bivfen, pajfen fir
&alat.

Die gelben Sorien find mtter al8 bie
roten, aber nidht fo baltbar wie bdiefe.
UIB befte Sorte gilt die Magnum bonum,
bodh find aud) bie Shneefloden, die Wels
ferBborfers und bdie RKatjerfavtoffeln jehr
gut. Dr. Weil gibt in jeinem ,Didtetijdhen
Rodbudy“ fiir ben Ginfauf der Rarioffel
folgenben Rat: ,Wlan gibt jenen RKars
toffeln Den Worzug, die jdhwer und Haut
find und an der Oberflade Gritbdhen haben,
Da8 Beidhen bDer Reife. Dodh jollten diefe
Gritbdhen nidht 3u 3ablreid und nidt 3u
ttef Jein wegen bed WVerlufted beim Sdhdlen.
St an den Gritbden die Haut perleht,
find Dafelbit abgerifiene weie RKeimftummel,
ift Der Gejdhmad etwad jAflidh, {o hat man
Rartoffeln, die bereit8 gefeimt Haben.“

~ Beim grofen Herbiteinfauj iGuft man
3war felten Gefabr, angefetmte Rartoffeln
eingufellern. Vet {pdterem Einfauf, etwa

vom Weujahr aun, ift Hierauf 3u adten.

Ungeleimte Kartoffeln unterliegen einer
demijdhen Verdnberung, durd bdie ihr
Starfemehl in wertloje Sioffe permwandelt
wird. Bugleid entwidelt fidh darin ber
befannte Giftitoff, ba8 Solanin, dad, in

grofjen Wlengen genoiffen, auf Wienjden
und Flere {hablid) eintwivit.

Um dem Frithzeltigen Reimen der Kays
toffeln vovzubeugen, bewabre man fle im
bunfeln, trodenien Reller auf, dey vou Beit
3u Reit geliiftet wevben muf. Wo feudhte
Steine tm RKelley find, mup fitv eine Holzs
unterlage gejorgt werden, bdie aber nidt
biveft auf ben Boben fommt. Die RKavs
toffeln bitrfen nidt in 3u Hoben Haufen
[tegen, Hoditend 80 Cm. hod). Dad Holzs
lager, worauj fie gejdhiittet werden, foll
einen durdhivderten Voben bhaben oder
aud Latien Hevgejtellt jein. Eine Haupts
bebingung fiir gute Winterfartolfeln ijt
aud), baf fie volfidndlg troden einges
fellert wevden. Vel Drohenbem Froft be-
bede man Dbad Rarvioffelager mit alien
Thidern, Sdden und dergleiden. Siroh
ift weniger 3u empfeblen, da ¢8 lelcht fault
und bann erneuert werben miite, waihs
rend man die Deden frodnen fanm.

Bet anbaltenber RKdlte fann e¥ dors
fommen, Daf Die RKartoffelss erfrieven, fe~
boch fommi Died erft bei bret Grad unter
Aull por. Um fie wieber geniepbar 3u
madyen, darf man fie nicht vor bem RKoden
aufgejrieren laffen. Wian gibt fie in ge~
frorenem Suftand mit wenig Faltews Waijer
aufd Feuer und fodt fle jdHuell weid,
Dann werdben {le nodh mehlig und guf.

Den groften Starfemehigehalt, alfo aud
ben groften Ndahiwert, Haben bdie RKars
toffeln gleidh nadh der Ernte bid 3um Nlo»
ntat Dezember. Vom JFanuar an nimmt
der ©tarfemebhlgehalt ab. ES wurde wifjens
{haftlich feftgeftellt, Daf Rartoffeln, die im
Degember und Januar 17 Prozent Starfes
meh! enthielten, itm Wat nur nod 10
PVrozent aufwiefen; ein Beweid, daf un=
fere fiberwinterten Qartoffeln felnen groen
ANahrwert mebr Haben. H.

o

Sreue didy, daf du 3u ringen Rait!
Ytur auf den Bergen bliiht Edelweif!
e fteiler die Pfade, je {dhdner der Preis;
Je hlrter das TagwerE, je {lifer die Raft. —
Sreue didh, daff du 3zu ringen haft!

Srida Sdhans,
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Wie gross sofl Korperiange und -{imiang
des Kindes sein?
Don Dr. € Faftus.

(Radhbrud verboten,)

Der neugeborene Knabe fommt mit einer
Korperldnge von 50, bad Wldddhen mit
einer foldhent vpon 48—49 Cm. jur Welt,
Natiivlidh find indivibuelle Unteridhiede
aud)y bier im Splele. EB gibt Familien
mit fleiner und jolde mit grofer Rdrpers
lange.

G erffen Wionat nimimt dad neuges
borene Rind 4 Cm., im zweifen 2, und
im Dritten Wionat 2 Cm. an Ldngs 3u.
S Den folgenben Wionaten 1'/2—1 Cum,
Am meiften wadhien bie RKinber im erjten,
Dritten, fedyBten, szehnten und 3wdlften
Leben8monal.

. ¥m 3weiten Qebendjabre nimmi ble Lange
um etwa 10 Cu. 3u. Vom Beginn bed
pierten RLebenBjabre8 ab ift bie jdbr-
[ide Langens=Sunabme etwa 5 Cwm. Vel
Quaben ift bann ungefdbr im finfiehnten
Sabre einemittlere Rorperldngevon150Cm,
erveidht. Fiivr Wadden gibt WVrof. Uffels
mann in Rofiod folgended Wad)Btum an:
DUkt ein Widadden bei ber Geburt
49 Gm., io miBt e8:
Um Enbe De8 1. Lebendjahred 69 Cm.

» )7 b} 3’ n 86 B
” » ” 10. » 126 ”
SRS | , 175,

NMit dem LangenwadBtum {olte bei
einer gefunben Entwidlung die Sunahme
Der Bruft und Ded RKopfed parallel gebhen.
Cin 3u ecinfeitiged dhneled Langenwadds
fum ijt nidht al8 ginftig anzufeben.

Bet Wiadbden it die SdHulterbreite, ber
Brujtumiang und der Querdurdymeijer der
Bruft in allen Entwidlungdituien efwasd
gervinger al8 Dbei Rnaben, Ddagegen 3zeigt
bei Nidddhen bdie Hitftbreite, weldhe bei
Rmaben der Sdyulterbreite gleid) ift, eine
ftarfere Entwidlung ald die Sdulterbreite.

Der Bruftumfang Ded neugeborenen Kins
bed betrdagt eiwa 31 Cm. ad) Ublauf
De8 Dritten Jabred joll ber Vruftumfiang
Die Halbe RKorperldnge um 12 Cwm., nad
Dem fitnften Sfebendjabre um 10 Cm,,

nad dem 3ehnten Lebendiahre um 5 Cm.
fiberftetgen, und im fiinfsehnten Lebensds
jabre follen Balbe Rorperldnge und BVrufts
umfang gleid fjein.

Fir bden Querburdhmelfjer bder Bruijt
(Edulterbreite) gibt Profeiffor Ufifelmann
folgende Bablen:

Beim Aeugeborenen 13,7 Cm.
Sm dritten Reben8jabre 23
s edBien . 3
, Diersehnten 36

Ein Hobered Wilaf fiebt man al8 ein
befondered giinftiged Beidhen dey Entwids
Tuttg an.

Der mittlere RKopfumiang eined neuges
bovenen Rnaben betrdgt 35 Centimeter,
eined Wabchend 34 Centimeter. Fm dritten
Lebendjahre joll ber Bruftumfang bden
Umfang bDe8 Ropie8 itberholt Haben.

Die groRe Fouianelle, weldhe durd) dad
unipolftdnbige Bufammentveffen pom Stirns
Bein unbd ben Seltenwandbeinen gebilbet
wird, bergrdfert fidh bi8 zum neunten
Lebendumonat. [m zebnten LebenBuivnat
fangt fie an, vow ben Raudern Ber 3u
berfuddern und {dliekt fid um den jedhss
sehuten  QebenSmonat berum.  Pealle
©pannung der groBen Fontanelle fann
auf Wafferanfanimlung in dben Gebhirns
Hoblen Deuten, ftarfed plogliched Einfinlen
auf Sdwdade. Leftered tritt bHefonderd
beim Vredhdurdfall flziner Rinber jHnell
auf. &in fjebr {pdter ober febr frither
Verjchiug Der Fontanelle zeigt allgemetine
EGrudbrung8itdrungen an.

©obiel fiber Da8 findlide WadhZtum.
Sutelligente Wlittter fonnen aud ber Wers
fdicbung bder angegebenen VWerhalinids
3ablen 3wijden Korperldnge, Bruftumiang
unbd Ropfumfang erfennen, baf Storungen
tm Unzuge find, felen biefelben rhaditi=
jcher, {frofuldfer ober {uberiuldier atur.
Wird Der Arszt jriihzeitig genug auf jolde
&torungen ber Eutwidlung aufmerifam
gemadt, o fann e8 oft gelingen, bem
Siedtum -und frithen Tobe Ded Rinded
borjubeugen.

52
Feit tft mein Retdhium,

Reit ift mein Ucker. Goethe.



=== baushalt, [HE
Dunile, wollene Rleidungsftiice 3u

wajdyen. Die Reinigung flediger, dunfler
Rleider, jhwarzer Wlpafajdhiirzen und dhn=
licher Gachen wird mit Hilfe von Quillajarinde
borgenommen. Die Ninde ftammt vom Quil=
lajabaum, Der in Peru und Chile wacdhjt. Sie
enthdlt Gaponin und jhaumt daher wie Geife,
jobald jie mit Wajfer in Werbindbung fommt.
Die Rinde ijt in jeder Droguerie vder WUpo=
thefe erbaltlich. Auf 4—5 Liter Wajjer rechnet
man 3wet Hanbde voll Rinde, fodht Diefe Nijch=
ung eine WViertelftunde auf {hwadhem Feuer
und giept jie bann durd ein Such. Wian fann
audy dDie Rinbde mit bem ftart fochenden Wajfer
anbrithen und jie 12—24 Gtunden damit jtehen
Lajjenn. §n dDiefem Falle fann bie Ninbe nodh=
malg verwandf werden, indem man fie nodh
ausfodht. Der durdhgefeibten Flujfigieit firgt
man 3wei Loffel reinen Gpiritud bei. Die
Brithe darf aber nur lauwarm oder falt ge=
braudht werden. NWian wajcht die Stoffe pder
Rleider tn einem mit Der Rinbenbrithe ge=
filllten ®efdB au8 ober biirjftet die Sflece
mittelft einer Dhineingetauchten Biirfte aus.
Bet Ddiefem Werfabren legt man bdie KRleid=
ung8itiicfe auf einen alten Tifdh. Nian breitet
ein trocfened leinened Tuch unter dad Kieid,
pamit die lifiigfeit aufgefaugt wird. Die
oben bletbende dffe entfernt man mittelit
eined Gdywammed pder leinenen Lappens.
Der Gtoff mup nod) feudht auf der linfen
Geite gebuigeltwerden, indem man ein leinenes
Suh daritber legt.

Chambagnerfiede aud Geide weichen
uiveilen jchon, wenn man die Riitckjeite mit
einem jauberen mnajffen ©dhwamm bejtreicht.
Bet Wolitoffen Hilft Dad Wajdyen mit Vegen=
waffer, in Dem man etwad Gallfeife aufloit.
Wolle oder Geibe, dDeven Farbe nicht wajch-
echt ift, bebarf ber demifdhen Reinigung.

RQaffee wird bedeutend beffer, wenn man
Dem Rodhwajfer einen winzigen Sujal von
Dobpeltfohlenjaurem Watron gibt.

Cierfdnee jdlagt jich viel jchneller und
jteifer, wenn man bDem CiweiR etwasd Saljz
oder Suder ober Sifronenjaft beifiigt.

L L L
Sy By Ty Ny B
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Riiche.

Qodrezepte.
Altoholhaltiger Fein Fann zu fdfen Spelfen mit Vorteil
durd alfofoljreien Wein ober wafjerverdiinnten Sirup, und
st Tauren Speifen durd Jitronenfaft erfeft werden.

RNofenfohlfuppe. 250 Gr. Rofenfobl,
40 Gr. NWebhl, /2 Swiebel, 30 Gr. Fett, Gals,
Yo Riter Waifer. Dagd Niehl wird im
beifien Fett hellbraun gerditet, die feinge=
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jchnittene Biniebel Damit geddmbit und dann
mit Dem Waffer jorgfdltig angerithrt und ge=
falzen. Wenn die Guppe fiedet, gibt man
Dent gut gepubBten, gewajdhenen Rojenfobhl
binein und laft alled 3/« Stunben aufichmwadem
Feuer fochen. Wer die Guppe noch beffer
baben will, jhldgt beim WUnridyten 2 Eier ba=
3u. Unftatt Wlehl fann aucd) Neid genonumen
werdemn.

Wiarinierter KRarbfen. Der gefdhuppte,
gefpaltene und in Gtide zerfdnitiene Fijdh
wird gewajchen, mit @alz eingerieben und
1—2 @tunbden bel Geite gejtellt; dann trodnet
man ibn ab, bejtreicht ibn auf beiden Geiten
mit Provencerdl oder geflarter VButter und
brat ibn auf dem Rojt unter mehrmaligem
Ummwenden und Unfeuchten langfam gar und
bellbraun. Dann [akt man ibn ausfiblen
und legh thn in einen Gteintopf. Wian fodht
nun 1 Liter Weinefflg mit zwel Lorbeers
blattern, 3—4 gefdhdlten CEbalotten, einem
Theeldffel @alz, & Gr. Viefferfornern, etwad
Sitronenjdale, 2 Gr. Viment und 4—5 AWelfen
einmal auf, [dgt den Cfjig ausfiiblen, gieft
ibn iiber den S5ifh, fitgt zwei Loffel RKapern
binzi und bindet den Lopf gut 3u. Wadh
bier bid fiinf Tagen fann man den RKarpfen
in Gebrauch nebhumen, ev DHaAlt fich mebhrerve
IWochen wobhljchmedend und wird mit einem
Teil Ded Effigd angeridhtet.

®ebratene Leberfdhuitten., Seit '/ Gibde,
/2 Rilp Ralb8leber, 30 Gr. Fett, V2 RKohivffel
Niehl, @alz, Vieffer, 1 Deziliter Fleifchbriihe.
Pian jchneidet die enthdutete Leber in hanbd=
arofje Gtiicte, Jalst fie und wendet fie in Weh!
um. Dann bringt man fie in dDasd heifje Fett
und brat fie rajch auf beiden Geiten braun,
[egt fie auf eine ertwdrmte Platte und pinjelt
benn fond mit Fletjchbrithe auj. GCtwad 3i=
tronenfjaft dariiber traufeln oder Krdauterbutter
darauf gerpfliten, jo daf auf jeded Gtud
hajelnuBgrof fommdt.

Vraifjierte Hammelfeule (Sdafitolen)..
Beit 22 Gtunden. 1 gelagerte RKeule, 100
Gramm Gped, BVratengemiije, Salz, Veffer,
2 Bwiebeln, 'Y Liter Fleijhbriithe. — Eine
gelagerte Reule wird jorgfaltig von Fetf und
Dauten befreit, audgebeint und gerollt, das
Fleijeh mit Gped in ziemlich dicfen Wiirfeln
gefpictt, nadhdem Cinjdhnitte gemacht und der
Gped tief hineingefchoben worden ift. Wan
fiberbindet Den Braten neBartig iie eine
Wurft. Dann madht man Fleifchbriihe ober
Wafler fiebend, giet e8 iiber Dad Fleifch,
twelched in eine gut verichliegbare Bratpfanne
famt ben Butaten gelegt wurde und Ddiinftet
ed im Bratofen ober auf bem Herd 3ugedectt
weid) unter ofterm Begiefen. Wlan garniert
mit fleinen Effigguren.

Aug ,Gritli in der Riiche”.

Gierfrifafiee auf frangojifde Art. Die
Krume pon mebhreren Weigbrotidhnitten wird
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in ein wenig Mildh und Fletfhbriihe aufge=
focht, dann mit 3 ganzen Ciern, Galz, Nus=
fatnu und geriebenem Varmefanidaje ver=
rithrt, worauf man aud der Wafle einige
Omteletten backt, die in feine Gtfreifen 3ers
fdhnitten werden. AUug 60 Gr. gefdhmolzener
Butter, 1 Ehloffel poll NWiehl, s Liter ftarfer
Fleijhbriihe, gebadter Peterfilie und Thymian
und 1 Obertajje voll Wildh foht man eine
Gauce, die man mit GSaly und Vinstatnuf
wiirzt, mit 2 Eidottern legiert, mit Bitronens
jaft abjdyarft und itber die gejdhnittennen Ome=
letten anrichiet.

Nlaronen mit Apfelnn, Wadhdem man
Die Wlaronen gejchalt und gedampit hat, gibt
man gqute weinjauerliche Fpfel, die man ges
fchalt, in Witrfel gefhnitten und furz in etwasd
Wafjer und Butter auf bHeifem Herd bhHat
ztehen laffen, dbarunter, mijcht alled gut durdy,
bindef, wenn ndtig, mit etwad Rartoffelmedhl,
jbmectt mit Buder ab und richtet die Gpeife
in tiefer Gdyitffel an.

Aug ,Wegetarijhe Riche“.

Salloren=Ruden. Nian rihrt 'z Kilo
Butter 3u ©chaum, tut nadh und nad) 3wei
Cibotter, /2 Liter Wilch, 60 Gr. aufgeldite
Hefe, 2 Rilo groBe audgefernte Rofinen,
250 Gr. RKorinthen, 100 Gr. fleingefdhnittened
Sitronat, 35 Gr. geftoBene Nlandeln, etvad
©alz und joviel feines, gewdrmted Niebhl
binzu, dDap der Teig, welcdher lange und jtart
gejchlagen werDen mufB, [oder genug ift, um
fich noh mit dem Ribridifel gut ziehen 3zu
laffen. Dann fillt man die Wiaffe in eine
gutgebutterte runde Blehform, [ajt Dden
RKRuchen an einem warmen 9Orte aufgebhen,
bacdt thn in einem nidht 3zu bHeien Ofen,
ftiirst ibn nod) warm aug der Form, beftreicht
thbn mit Butter und beftreut ibn mit Sucer
und Simmt.

Weinahisgebirck,

Jitronen-BVBrotdhen. Drei Cidotter rithrt
man mit 200 Gr. Buder 3u Gdhaum, tut die
abgeriebente Gchale von zwei Sitronen und
200 -Gr. Nieh! jowie den Ghnee der Eiweife
nach und nady hinzu, feht mit einem Loffel
fleine Haujden von dem Teig auf ein mit
Buiter pder Wahs befirichenesd Blech. Dann
briickt man diefe Haufchen fladh, Dejtreut fie
mit gebadten Wianbeln und Dbadt jie bei
jhwadyer Hike.

Sdofoladenipane. Gehsd bid adt Ei-
weife jhldgt man 3u jebr jteifem Gdnee,
permijht Denfelben mit 250 Gr. geriebener
Gdyofolade und ebenjoviel geftoenen Nian=
Deln. NMan Dbeftreicht mit Ddiefer Wlajje in
Gtreifen gefchnittene Oblaten von efwa drei
Centimeter BVreite und 3wolf Centimeter Ldange
mefferdid, legt die Gtreifen iiber ein Aubels
bolz und lakt jie bei febr gelinder Wdrme
tm Ofen trodnen.

Aeihnadht8=Cate. Y2 RKRilo BVutter wird
3u Gdaum gejchlagen und dann mit drei
Ciern, 1 Rilo Nreh!, /2 Rilp qudgefernten
Rofirten, Y2 Rilo Suder, /s Liter WilHhH und
finf <Theeldffeln voll VWadpulver vermijdht,
Der Teig in eine butterbeftrichene Form ge=
tan, und 3wei Gfunden lang gebaden,

BVremer Vrot, Nian rithrt 250 Gr. Sucder
mit viergangen Eiern, 15 Gr. fleingejchnittenem
Bitronat und ebenjoviel gefdhnittener fan=
Dierter Womeranzenjdale, 50 Gr. feingewieqien
Nlandeln, fowie drei Ciloffeln voll Nieh! eine
halbe Gtunde lang nadh einer Geite hin und
formt pon Diefer NWlaffe, dDie nicht 3u diinn
fein barf, mit einem Loffel [dngliche Brotdhen,
Die mat auf einem mit NWieh! Deftaubten Bledy
bet maBiger Hie gelb backt.

|

Ny Wy Wy
I

el

Gesundheitspflege.

Um Fremdiorper ausd ven Wugen 3u
entfernen, traufle man reined Olivend! hin=
eitt. Diefesd Alittel wirft ficher und ift un=
jchadlich. Auch Dbet Nodte Der JUugen Joll
Oliven= ober reined Vaumdl in furzer Seit
Befferung bringen, wenn man die Augenlider
damit bejtreicht.
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Rrankenpflege.

Galbe fiir Froft= und VWrandblafen.
NMian [dgt 45 Gr. rveined, gelbed Wadhgd tm
Waiferbade zergehen, fiigt ebenfoviel befted
Olivendl und 6 Gr. Perubalfam bet und rithrt
Diefe Niajfe, big fie didF unbd falt geworden
ift. Die nun fertige Galbe wird in verfhlieR=
bare Topfchen gefitllt. Bei Bedarf jtreicht
man von diefem Valjam etwad aufein leinenesd
Lappchen und legt diefed auf die franfe Stelle.

1=y
i L

=n

Gartenbau- und Blumenzucht. =

Aeithnadtd=BVlumenflor.

Blithende Topipflanzen geboren jdhon feit
SSabryehnten 3u Den gern gefehenen Weib=
nadtdgefdhenten. Der VBlumenfreund hat
jedboch noch groBere Freube an Den [teblichen
Rinbern Floras, wenn er fie felbjt herange=
3ogen und 3ur Bliite gebradht Hat. Da ijt
3. B, bie Waffernarzijfe, Deren RKultur
o interefjant ijt, daf jie wdbrend ibrer ganzen
Cutwicdlung die Uufmerfjamieit der Familien=
glieder in AUnfprucd ntmmt. Wlan Filt im
Aopember eine Glagjchale big 3ur Halfte mit
Ried pder Gand. AUuf die Oberfldache et man
bret bigd fiinf Stwiebeln und driict fie leiht
an. Darauf wird die GSdhale mit Waffer ge=
flillt jo weit, baR e3d bie RKied{hicht wm 3 mm.
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iiberjteigt. Dad Gefdl wird nun an etnen Ort
gefest, wo Die Temperatur eine gleichmakig
warme ijf, um dag Wacdh8tum der Bwiebeln
fhnell 3u fordern. Opdter bringt man Die
©dhale in Die Aahe ded Fenfterd, und man
bat Die SFreude, 3u beobadhten, wie fich Ddie
pradtigen weifen Blitten bald 3uvoller Schon-
heit entfalten.

Die lieblichen, fleinen Frithlingdboten, die
Gdneeglocdden, fann man ebenfalld fiir
Weihnadhten zur Vlite bringen, wenn man
die biezu neue Art Galanthus Elwesi (Weih=
nadtdidhreeglocchen) vermendet. Nian fefit
fecdhd Dbi8 zebn Bwiebeln in einen VBlumen=
topf und ftellt Diefen 3unachit an einen dunfeln
Ort, Bei madpiger Vefeudhtung erfolgt bald
Die BVewurzelung. Sobald die griinen Blatt=
ipigen fichtbar werben, bringt man die Topfe
3um Fenijter. $Se fiubler die fie umgebende
Temperatur iff, defto langer bleibf die Bliite
entfaltet.

- Hubfdhe Wetbnadtgblither jind aud) die
sierlichen Wethnadhtdjdhwertlilien (Iris
persica Heldreichii). Die Behanblung ift die
gleiche wie bei ben Gdhneegldcdhen.

Bum Gdhluf fei nod) die fletre, hHimmels
blaue S cillaerwabnt, diein dbnlicher Weiie
behandelt, um die WeihnadhtB3zeit thren reizens
pen Flor entfaltet.
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Tierzucht.

Ry

Sur Fiitterung der Stubenbdogel., Der
Hafer ift erft in Der Weugzeit 3u allgemeinerer
Beliebtheit al8 Vogelfutter gelangt. Den Pa=
pageten verfuttert man thn tm Waturujtande,
Den mittelgrofen Vogeln gejddlt, fleineren
alg Gritge. Guter gejdhdlter Hafer fieht rein
iveiy bid hellgeldb aus.

Der W atd ift ein fehr sutrdglichesd Futter
fiir alle groeren Vapageien. €8 gibt Vferdes=
3abnmaid mit platten RKornern und Runds
odet PVerlmaid mit rundlihen Kornern. Der
erftere ift am beliebtejten. Wian verfiittert
thn moglichft trocen und nur bann halbweidh
gefoht, wenn Der Wogel ibn troden nidht
nebnen will.

Der Reid, und zwar ungejddlter, bildet
ein guted BVeigabefutter fiir fajt alle afiatijden
KRornerfreffer und fiir die Papageien., Al
Dauptfutter wiirde er 3u wenig nabrhaft jein.

AULB Vogelfutter find nodh Diftel=, Klettens,
Birfen= und Crlenjamen, Salatjamen, Grag=
jamen, Dotter~ und Wegerichjamen im Handel,
in [efter Beit aud) Gafloy=, Benny und Wegers
jaat, bie aber nur die Bebeutung einer Sus
gabe fiir gewiffe Wogelarten Haben.

8
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Frage-Ecke.

Wntworien.

91. Cin jebr guted RNezept, nadh) dem ich
meine Gipfel Dberftelle, ftebt im ,GroBen
©dweizerfochbucdh” von Frau Boghard. Wlan
nimmt dazu 250 Gr. NViehl, 30 Gr. Hefe, /2
Taffe Milh, 1 Prife Salz, 80 Gr. Vutter,
80 ®r. Buder, 5 Eigelb, 1 Cigelb zum Be=
jtretchen. NTit der, mit lauwarmer Wiild) an=
geriihrten Hefe Dbereitet man einen fleinén
Borteig, Den man gut geben [at, gibt nad-
ber Die nibrigen erwarmten Bufaten 3u, flopft
Den Teig tiichtig, big er fich bon Der Gchiiffel
[8t und Blajen wirft, und ftellt ihn 3ugedectt
sum Aufgehen an einen [aumwarmen Ort, Wun
nimmt man Den Teig auf bad Wallbrett, teilt
thn in 15—20 Zeile, wallt jeden Teil viers
efig ausd, Dbefireicht jie nad) Velieben mit
Fiille, vollt jie 3ujammen, legt fie auf ein be=
ftrichened Bled), beftreicht jie mit Ei, ftreut
nac Belieben Bucker und feine Wianbdeln dars
iiber, laft Die Gipfel nodh etvad gehen und
bactt fie bei guter Hike goldgelb.

Obige ®ipfel fiillt man audy mit folgen=
Der Fiille: 100 Gr. Aiiffe oder Hafelniiffe wer=
Den mif 100 ®r. Suder, efwad Wanille, 2 Ei=
gelb und dem Gdhnee von 2 Eigeld geriithrt.

9. A3,

92. §Hd glaube, Gie tun am beften, Fhr
Obft und die Rartoffeln in Torfmull aufzu=-
bewahren. Diefer Jaugt die Feudtigleit auf.

E.

93. Cementplatten Ednnen mit verditnnter
Galzjdure abgewaidhen und dann mit reinem
Walfer nachgefpiilt werden. Wenn ndtig,
wiederbole man dad Verfabren. Wan redhnet
1 Teil Galzfaure auf 20 Seile Wafjer.

Hausdfrau.

94, b glaube, Gie taten gut, abwedhfelnd
aud beiden Gteinguttdpfen Sauerfraut 3u
perbrauchen. Hausdfrau.

95. Quittengelee, die nicht dicf geworden
ift, fonnen Gte aud) dburd) nodhmaligesd Kodhen
niht urehr eindiden. €8 war jedenfalld 3u
wenig Geleeftoff vorhanden oder Gie haben
im Verhdltnid 3u den Fritdhten u piel Wajjer
genommen, Wir fodhen die Kerne und Gdhalen
mit etnander aug (nidht mit den Friichten).
Unmittelbar unter der SHhale ift der ,RUeh=
{toff“ abgelagert. Hanna.

96. Wie man eine NWiehlwurmbpece an=
legt, jagt Arthur Wulf in Ar, 18 von Greth-
leing Praftijher Hausbibliothef ,Unfere in=
und auslanbdijdhen Simmervdgel”,

Man nimmt einen groferen Topf aus
glaftertem Son oder aud Gteingut oder eine
feftgefiigte Rijte mit Sdhiebdecfel, da diefe mit
ibrem Znbalte weniger dbieTemperaturihwants
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ungen teilt., Von innen jhldgt man die Kifte
mit Weigbledh) oder Zink aus, eine gropere
Luitdfinung im Dedel wird mit Drabtgaze
iibernagelt. Der RKaften oll hodhjtensd 40 Cm.
hodh Jein. Wlan Fialf ihn mit frijder Roggens=
ober Weizenfleie 3u ettva dDrei Vierteln. Dann
bringt man Wiehlwiirmer hineir und 3war un=
gefabr 500 Gttt auf eine Rifte von 2540 Cm.
Bobdenflache. Obenauf legt man ein leichted
Brett ober Drabtgaze und fiittert quf diejem
gelegentlich zerfriimelted frijche8 oDer einge=
meicdhted, wieder audgedriicfted Brot und ges=
riebene obDer in Ditnne Gcheiben gejchnittene
Mohrritben, jedodh) nicht mebr, al8 in 3wel
Tagen aufgezehrt wird. it die Kleie audge=
freflen, wad man leidht erfennt, jo mul neue
sugegeben werden. @obald i RKafer zeigen,
Darf man die Rleie nicht mehr umwiihlen, da
man Jonjt oiel VWrut zerjtort, dody gebe man
fletfig feuchted Futter. JTm AUlter von efwa
6 MWonaten Hhaben die Wehlwiirmer thre volle
Grofge erreicht. Den tdglihen Bedarf ents
nehme man nicht der Hedtifte, jondern man
fammle gelegentlich eine grofere Unzabl
Wiitrmer und bewabhre jie big 3ur Verfiitter=
ung in einer mit Luftlddhern verfehenen
Gdadtel in RKleie auf. N,
97. Dasd Petroleum=Gliihlidht ,Perle”
wird bet R. Coledceann, zur ,Leuchtfugel”,
Gtiigibofftatt 8, Strich I perfaujt. €S8 ift ein
Brenner mit Gadftrumpf und Glad und ijt
auf jebe gute Petrollambe vhe Sdhivierigleit

anjubringen. Dag dadurdh erzeugte Lidht ift
einn berrlich brennended, rubiges, und erjefit
vollftandig dad Gad. €3 ift audh nicht teuer,
Da ein Liter Vetroleum fiir 14 Stunden heljted
Licht erzeugt. E3Z paft jowobhl fiir Vrivat=
wie fiir grogere Raume., Wir find ganz aufer=
ordentlich Dbefriedigf Dabon und Bnnen die
Anjdaffung nur empfehlen. —e—

Srages.

98. Ronnte mir eine iwerte Lejerin aus
Criabrung mitteilen, 0b fich die Grudeherde
fur eine grofe (Familie (10 Verjoren) eignen
wnrden.  Fit Der Werbraud) ded Brenns
material8 wirflich jo gering ¢ Wie hod) Fommt
folch ein Herd ungefdabr 3u fteben? N, V.

99. On unferm Vorzinumer, wo wir unjere
KRleinen babden, ift ein vernicfelter Daiter=
brenner. Unvoriichtigerveife mwiurde diejer mit
Galzwafjer befprit. Leiber wurbe idh erft
dDarauf aufmerfjam gemadht, ald die Wernictel=
ung 3u rojten anfing. Siir guten Rat, wie
i) Den Dauerbrenner wieder in Gtand Jehen
fonnte, ware i) fehbr danfbar. R, B,

100. Beim BVackest bon Kartoffeln, WUpfel=
fichli, Brotidnitten . Deginnt jdhon nad
Der erften vder 3weiten Cinlage jowobl BVutter,
Gdyweinefdymal3 wie Palmin zu {dhdumen und
3u iiberjprudeln. Fdb bin oft nicht im Stande,
mein Quantum fertig 3u baden. Woran mags
feblen? SFiir gitige Nlitteilung beften Dant.

A B,
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