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Soweiseriidie Blitter fiir Haushaliung, Kide, Gejundheits:, Kinder: und
Srantenpfiege, Blumentultur, Gartenbau und FTiersudt.

Berausgegeben unter Witwirtung tiidtiger Witarbeiter von Sran & Eoradi-Stapl in Sirid.

Nbonnementdpreid: Jahrlidh Ft. 2.—, halbidhrlich
(bei ber Poit deftellt 10 Gtd. Beftellgebiihr) entgegen. —

v, 1.—. Abounementd nehmen die Grpedition, BiderftraBe 58, und jeded Poftbureaun
nfertiondpreid: Die einfpaltige Petitzeile 26 €3, bei Wieberholungen Rabatt.

Nr. 2.  IX. Jahrgang. ’

Crideint fdahrlid in
22 Nummern,.

Birid), 13. Dezember 1902,

Sternenlicht.

S5

Bls idp im Rillen Pammergraun
Pas Ruge jiingl erfhioben,

Rady eines Bfernes Lidif ju [dau'n,
Fand id; nody keinen droben.

Pody, als id) langer, tiefer Tah
In das gefreime Punkel,

Wie regte leis, tvie gritfte da
Tebendiges Gefunkel!

Sy ridif’ audy, Iprad’s mif mildem Glany,
Rad; vben deine Heele,
Ridyt fitditig nur, nein voll und gany,
PaR ihr vas Tidyt nidgt Tehle!
Juliug Hammer,
23

Die behebtte Srav Doktor oder des
Selbfthodyers Sicg.

#Delfen Ste miv meine Frau Hberzeugen. Sie
ift von einem erftaunliden Peifindmusd und will
trog meiner wifjenidafilihen Bemweidfihrung nidt
an die Borziige de3 ,Selbjtfodyers” glauben.”
€o (drieb mir vor einigen Wodyen Dr. B., bdev
vielbeidyditigte Argt in einer grofen Landgemeinde,
beflen Frau meine Jugendireundin ift. ,Sdic n
Se mir Lja und id) verjpredje Jhnen eine Be-
Pehrung, fo gritndlid), al8 Sie fie nur winjden
tonnen”, fdried id) urid.

Auf den Dienjtag Worgen BHatte Lifa ibhren
Bejudy angefagt und mid) um meinen Berftand bei
ihren Weihnadyt8eintaufen gebeten. BVon unferm
Komplott Hatte fie Jelbjtverjtandlidy feine Abhnung.
A3 fie um neun Uhr einviidte, war id) jdnell
sum Audgehen fertiq und mein Weavchen ftand,

mit der weiffen Sdiivse angethan, ebenfalld zum
Mitgehen Dbereit. ,Marie begleitet und”, fagte
id), Den bermunberten Bliden meiner Freunbdin
begegnend, ,e3 gibt jo mandyerlei u tragem, wir
mwerden fie gebrauden fomnen”. , Hait du nod
ein 3mweited3 Dienftmaddhen 2” fragte mein Bejud,
al3 wir die Treppe binunterjtiegen. Auf mein
oNein, i habe nur WMarie”, gabd wieder einen
erftaunten Blif und id [ad8 darin bdie ftumme
Frage: Ja, werden wir denn aud) etwad u effen
befommen, wenn wir nad) einigen Stunden mitde
und audgehungert jw iidfehren. Sie jagte jedod)
nidt3 und wir wanbderten frohgemut von einem
Gefddft in’d andere und mwdbhlten und framten
nad) Hergendlujt fiir Mann, RKinder, G finde und
Freunde. Sy batte dabei Gelegenheit, Frau Lifa’d
jparfamen und praftijhen Sinn fennen u lernen,
ver trop Dem mwohlgejpicften Portemonnaie dber Frau
Doftor bod) redht umfidhtig und vorteilhaft einzu-
faufen perftund. Um fo vermunderlider fam mir
baher ihre bneigung gegen Den groBen Spaver
an Beit, Geld und Brenmmaterial, den Selbjt-
focher por.

Wir fpraden u. a.. aud) bei einer befannten
Weikndherin bor, die mit einigen Lehrmadden ihrem
Haudhalte felbjt vorfteht. €3 ging jdyon gegen 12
Ubr; aber alle jaRen fleigig im Atelier. Kaum
eiblicfte micd) die Frau, alg fie mit lendytenven
Augen auf mid) gutam, miv die Hand driidfte und
freudig begann: LWie gut, daB i Sie einmal
febe, verehrte Frau; i) mollte Ihnen jdhon langit
banfen fitr den guten Rat, den Sie mir inbejug
auf einen Selbitfodher gaben. S bin nun feit
Wochen in deffen Befig und id) bin fiberglictlich
daritber, Jh fann Shuen gav nidht jagen, wie
biel Borteile bdiejer Selbftfoder fiir mid) Hat.
& iiber mufte id) wdbrend ded Bormittagd immer
in die Kide fpringen. Jniwijen madjien meine
jungen IMddden mandjed BVerlehrte ober ed3 gab
ein Geladhter und Geidmdite, mwenn id draufen
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war, ober aber ed ging in der Kiide etwad fehl,
wenn id) in ber Stube blieb; e3 fodyte {iber ober
verbrannte, fury und qut, immer rddjte e3 {id,
baB ih nidht an zwei Ovten jugleidh) fein Founte.
Nun bringe idh) mein Wittagefien morgend in den

Kodjer und miftagd nehme i) ed3 Peraud. Jn

ben paar Winuten, welde idh nod) um Fertig-
fodyen braudje, faun id) den Tijh bdeen und jo
habe i) brei bi3 vier Stunden Reit gewonnen
am Bormittag. Die Wbendjuppe ftelle idy gleid
nad) dbem Nadmittagdtaffee ein unbd jo bleibe id
wieder ungeftdrt bid jum Feierabend. Nein, um
alled in der Welt gdbe idh meinen Selbjtfoder
nidht mehr her. €3 ift wirktid) ein Kleinod der
Kide, wie ed im Projpelt Heifgt, jhlok fie ihre
Rebe.

Metne Freundin Hhorte aufmerfjam u, jagte
aber fein Lort davauf und aud) i Hwieg iiber
ben Gegenjtand, da mir die Beit nod) nidht ge-
fommen jdhien.

Bu Qaufe angelangt, divigierte iy Marie, die
mit bem Selbfttodjer vedit gut umgugehen mweif
und jeine Dienjte fehr bod) adjtet, in bie RKiide
und id) iibernahm dad Deden ded Tijded. Unjer
®aft madte fih nod) mit der BVefidhtigung bder
erworbenen Sddge 3u fdaffen. Snzwijden riicten
aud) mein Mann und bdie Kinber aud der Schule
ein und bald faffen wir ringd um ben Tijd, ge-
wif} feined unter un3 fo ermartungdvoll, wie Frau
Doftor B., der man die Gefpanntheit auf dad
Kommende fdrmlid) bom Sefidhte abla3d. €3 war
eine frdftige dampfend heife Ox-tail- Suppe, bdie
Marie und fervierte und welde ih dbem Saite 3u
Ghren angeordnet bHatte. Dann fam ein Kalb3-
tagolt, daju Salzfartoffeln und Blumenfohl au
gratin. Diefen leftern Batte man juerfjt aud
bem Selbjtlodher genommen, wo er in Sals-
waffer weid) gemworden, ihn rajd mit Butter, Par-
mejanfdfe und Brojamen beftrent, in den Gas-
bratofen gebrad)t und wdhrend man die dAbrigen
Gevidhte nody einige Winuten auf dem Gadfeuer
lieB und die Suppe fervierte, war er {hon gold-
gelb gemorden.

Jd fah mit Bergniigen, wie dad Efjen meiner
gFreundin munbete. Jd mar vedt gefpannt auf
ibre JFrage nad) ber Herffellung und ridhtis —
diefe liep nidht lange auf fih warten. ,So”, fagte
fte, und legte die Gabel hin, ,jetit habe id) meinen
viefigen Uppetit geftillt — und nun wirft du ge-
- ftatten, baf id) frage, 0b du eigentlid) mit Heyerei
oder Heingelminndjen im Bunbde jtehit, meine liebe,
juperfluge Haudfrau. Da rveifen die Frau und die
Mayd am Porgen aud, traben ein paar Stun-
ben in der Stadt herum, fehren mittagd punft 12
Uhr nadh Hauje Zuritd und eine Wiertelftunbde
fpater fteht ein tadellofed Wittagefjen auf bdem
Tifd, teilweije aud Gervidten ujammengefept, die
mebrere Stunden Kodyzeit brauden. Nun beidyte !

»Oelt, du bift neugierig gerworden”, ermieverte
id ladend. ,Ja mwic Haben einen Helfer, eine
micflide, brave und getreue Stite ber

Haudfrau, die mid gar nie im Stide lakt. Jdh
befize feit Jabren Sufanna Millerd Selbit-
foder. Der fodht, menn wir audgehen, wenn wir
Rimmer rveinigen, wenn wiv Wajdye: oder Glatte-
tag Haben, der fod)t, wenn wir vermittagd jdon
Handarbeiten maden, wenn wir im Sarten be-
{ddftigt find, furjum er fodht Tag fiir Tag, obne
2aff wir und um fein {tilled, fiirjorglihed Lalten
qu fimmern Haben. €r will nur beim Beginne
gut Dbebient fein und dbann madt er feine Sade
mufterhaft.” —

,Ad, geh, dad ift ja unmdglid). Wein Mann
liegt miv immer mit fo einem Kodjer in den Ofren,
er hat {don einige Gremplare bei feinen Patienten
getroffen; — aber id) fonnte mid) nie dafilr er-
wdrmen, weil id) einfad) nidht glauben wolte, daf
man ohne Feuer und ohne Auffidht ridhtig foden
fann. Du, mit deinem famojen Wittagefjen Hait
nmn  allerdingd meinem Unglauben avg zugejett.
Nun geige mir aber beinen Herenfefjel einmal;
diefe8 Wunbderding will i) dod) anjehen.”

Wir gingen in die RKiide und id) geigte meinen
braunen Rylinder mit der innern Emailbefleidung
und den vier Emailfodhgeidivren ald Cinjass, extldrte
der fid) lebhaft Snteveffierenden, daf man die Geridyte -
morgend nad) dem Frithitiid, wenn man fo wie fo
nod) in ber Kige 3u thun BHat, in bdiefen Kod)-
geldyiveen auf dad Fewer bringt, fie je nady ihrer
Beldaffenheit einige Winuten oder eine Biertel-
ftunde ober wie 3. B. bdie heutige Ox-tail-Soupe
drei Bierteljtunden vorfoden ldft, fie dbann fiedend
vefp. dampfend BHeif und bligichnell in ben biveft
beim $erd ftehenden Selbjtfodjer bringt. Daf man
bann vubig feinen Gejdydften nacdhgehen fann und
mittag3 wiederum je nad) der Konfijtens und Bube-
reitung3art bev ©peifen zwei bid 15 Winuten
nod) mit dem Fertiglohen 3u thun Hat. Der
Hiegrad ded Jnpaltd ift aber beim Heraudheben
aud dem Kodier nod) jo grof, dbaB e3 faum einer
Minute bedarf, um auf dem Feuer gleidh) bden
©iedegrad mieder 3u erveidhen.

o, Mertitrdig, hodft merfwirdig”, meinte Frau
Lija fopfidhiittelnd und nadpdentlidy. ,Da wdre ja
biefe Erfinbung namentlid) fiiv die Reute von
Wert, die mit ihrer Reit zu vednen Haben, fiir
Wrbeiterinnen, Gejdaiidfrauen, Sererbetreibende
aller Avt. Warum ift er eigentlid) nidyt jhon mehr
verbreitet ?

Der Hauptgrund liegt mwohl in dem etwad
hohen Anfaufdpreife. Man beventt nidht, daf man
glei) drei oder bier gute Cmailtafjerolen und
einen Kocher gugleidh) ermwirbt. Uebrigens ift e3 jeist
der Gejelljdaft, weldhe der greifen und Lrantliden
Crfinderin Sujanna Willer durd) ihre uneigen-
niigigen Befirebungen in dbem Bertriebe zu Hillfe
fommt, gelungen, eine wejentlidhe Preisd-
veduftion eintreten ju lafjen. Wian jagt von
einem Filnjtel bed friihern BerPaufdpreifes. Da
witd i) wohl mand) einer weniger befinnen, fich
biefen Sparer und Helfer anzujdafien.”
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p3a, und meint Mann jagt jogar, die Speifen
aud bem Selbftfoder feien leidhter verbaulid) und
dedhalb aud jutrdglicher. Dad Kodhen unter dem
bem eigentlihen Siedegrad und bafiiv wdihrend
lingever Reit joll mande Nahrungdmittel fitv un=
fern Magen und fiiv die ufnahme in’3 Blut viel
befler vorbeveiten. IJd muB bod nad) und nad
einfeen, bdaB etwad bdran ijt mit diefem Selbit-
foder, Du, idh) mddte dod) fir’3 Leben gern bdie
Crfinderin rfennen lernen und fpreden”, meinte
die Frau Doftor.

SNidt3 leidter ald Dad8 — wir wandern Heute
Nadymittag in’8  Jndujtriequartier, Konradftrafe
Nr. 49 — Frdulein Sujanna Miller wird fid
freven.

(Fortfebung folgt.)

25

|

faffen und ofhne Grmitdben bdedjelben evmdglicht
werben. :

Aud Figur 2 erhelt aud), daf dbad Kranlen:
bett gereinigt, gemadjt ober frijd angezogen wer-
ven fann, ohne baf ber Patient unterdejfen in
ein andeved Bett trandportiert werben muf; aud
toynen wunde Kirperitellen am Riden ober Gefdf
bequem behanbdelt event. aud) fitr ldngere Beit von
jevem Korperdruct verjdont und befreit mwerden.

Bon den bielen Vorziigen ded Apparated feien
einige nod) gang fpegiell ermdfhnt. Fiir fdmere
Patienten, denen bder gewdhnlihe Gebraud) bder
Bettidiifiel unmbglich ift, fann bdiefelbe obne jeg-
lihe Veldftigung ded Rranfen wijden Matrage
und bdie verjdhiebbaren Rahmen unter dad Segel-
tudy gefhoben werden.

Bei Ridenmarkleiden Eonmen behuid Eis- oder
RKaltwafferumidlagen ober Anmwendbung bvon Eig-

Fig. 1,

Hicankenbett mif Hebe-Apparat.

Diefed Mabel, gut zerlegbar und trandpovtabel,
bat fdhon zablreidhen und audgezeihnete Dienfte
geleiftet und leiftet joldje nody in den Spitdlern,
Kcanfenajylen, Klinifen und Familien, mit einem
Worte ba, wo der Buftand ded Kranfen e3 exfor-
bert, ba er gut liege und feine Lage leidht dnbern
tonne, ohne irgend welden Sdhmerz u empfinden.

Sn Begug auf Cinfadheit und Bwedmdpig-
feit ift bev Uppavat unbedingt ber bejte, der bid
jet in diefem Genve fonjtruiert worden ift, in-
bem babei faft alle Manipulationen, die ur rid-
tigen Ragerung unbd Befriedigung ber Bedirf-
niffe ded YPatienten erforderlih find, ohne An-

beuteln und Wafjerfifjen joldhe in beliebiger SGrdfe
und Form auf dber Watrage unter da3 Segeltud
plagiert werden, ofne dag Dder Patient berihrt
werben muf.

Dad abgebildete, von Frdulein C. de Pury
in Ririd erfundene Kranfenbett ift in der Sdhmweis
und einigen anbdern euvopdijden Staaten patentiert
und e8 gibt {iber dadfelbe Herr Jng. M. Suter-
meijter in Bivid ndheve Auztunit.

28

Gutes und Bijed liegen nidht metlenmweit ausein-
ander: Gtedfopfigleit und Chavalterfeftinleit; Mitleid
und Beradtung; leidhter Sinn und Leichtfinn.

* *

*
Das ift dev dvmite Menfd), dev feine Freunde Hat.
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m&btwcrt ver Rartoﬁcln. Man nimmt
in ber Negel an, daf diejenige Kartoffel die nabr-

Daftefte fei, welde beim Kodyen aufjpringt. Der
frangditichge Chemiter Balland behauptet jedbodh dajd
Segenteil. Seinen Unterjudungen {iber den Nahr-
jtoffgehalt ber Kartoffel ift in ber Hauptiade fol-
gended 3u entnehmen; Gine fehr ditnne Kartoffel-
{cheibe gegen Dbad Lidht gebalten, [dft, wie auf
einer mit Rontgen - Strahlen audgefiihrien Photo-
graphie deutlid) herbortritt, drei verjdiedene Schichten
ecfennen. Die innere Sdyidt befigt den geringjten
©Stdrtegehalt, dann folgt in Bezug auf den Stdrte-
gebalt bie mittlere Shidt, wdbrend die dufere

Sdidt den verhdltnidmdfig. gropten Gehalt an

Watte mit 3temlih didfliiffigem Dertrin getvdntt,
bann bdabon fjo viel in bad Lod) ringd3 wn bden
Dagel BHerum geftopft, wie nmur irgend binein-
geben fann. Die Watte qiebt fehr nad) und e3
peridymwindet verhdltnidmdiig viel in ber Lide.
Dad bei bem LHineinprejfjen der Watte Heraus-
quellende Oertrin wird jofort behutiam abgetupft
und bdie feudyt gerordene Stelle ulet nody mit
einem in veined Wafjer getaudyten Lappden ge-
reinigt. Sobald bie Watte getrodnet ift, ift jie
gan Hart und umfdliet den Nagel jo fidher und
feft, al8 fei er in $ol3 gefdhlagen.

MWeife, waid)lederne Handiduhe wie
e hevsuftellenn. In 3met uer laues Wajjer
{dyiittet man einen fnappen CEpSffel Stearindl
und ebenfoviel Salmiatgeift und jdhlagt died fo
lange, bi8 e3 fhdumt, Nun teilt man died in
in gmwet Teile, driidt die Handjduhe, obhne jie zu
veiben, finf Minuten lang in bder erften Brithe

Fig. 2.

Starte aufweift. Genau umgefehrt ift bad Ber-
haltnid der drei Sdhichten in Begug auf den Se-
halt an fticitoffhaltigen Subjtangen. Die duierfte
©dicht ift fermer die trodenite, die innere dagegen
bie mwafjerveidjte. Gin duperlihed Reiden, ob
man ed mit einer nabrhaften RKartoffel zu thun
bat, ift folgenbed: Die ftidjtoffreichiten Kartoffeln
gerfodjen nidht, jonbern bleiben gani, wdhrend
Knollen mit verhaltnidmdig hohem Etdrfegebalt
beim Koden mebhr oder mweniger zerplasen. €8
folgt bhieraud, bafy die von vielen jo hodgejdhdtte
Cigenichaft bed Berplapend bder RKartoffel beim
Koden ein  Beiden ihrer Windermertigleit ald
RNabrungdmittel ift.

Loder gewordene Nagel. Wird bder
Nagel in der Wand loje und biddelt dex Mdrtel
ving® berum ab, o ift biefer auf folgende Art
und Weife mwieder gut u befeftigen. €8 wird

reibt fie nad) einigen Winuten heraug, bdridt jie
feft aud, dreht fie um, blajt die Finger gut auf
und lagt fie trodnen. Dann veibt man fie leidyt,
Pehrt fie auf bie vechte Seite und zieht jie gut in
Facon. Sie werben praditiq wei und weid).
Um tolnijdes Wafjer (nad) bem Hegept
Jopann WViaria Farna) berzuitellen, giebt man
in einen fiter 33progentigen Weingeiit, ein Stitct
Bengerhary in HajelnuBgrope, 6 Gr. Carbamonen:
jame unbd (dft died 48 Stunven ftehen. Da bdiefe
©ubjtanzen bden Epivitud triiben, fldrt man ihn
mit ca. 15 &r. Beinfdymwarg, {dyiittet die Flitifig-
feit gqut und [dBt fie mwieber eine Beit lang ruhen.
Dann filtritt man fie mitteld8 Tridhier durd) un=
geleimted Papier. 3 mwerden nun folgende dthe-
tijden Oele beigefiigt: Bergamottdl 6 Gr., Ros-
marindl 3 Gr., Ritronendl 8 GSv., Pomeransen-
jdalend! 8 @r., Nevolidl 12 Tropfen, Aniddl 2
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Sropfen, RQavendeldl 3 Gr., Nelfendl 2 Tropfen.
Aled wird darauf tiidhtig gejdhiittelt und nodymald
filtriert.

= @Gegen den Holztvurm, Haben in einem
Mobelfiiid die Holzmitrmer beveitd jehr ifiberhand
genommen, fo ift e3 nidht jo leidht, ihrem Rer-
jtdrungdmwerle Cinfalt ju thun. Am beften ift e3,
wenn man in die frijd gebohrten LWdjer, bie fid
jofort durd) bdarin enthaltened Holymehl Fenntlid)
madjen, Kreojot oder Kartolfdure bringt und dann
die RWder durd Fildleim oder einen anbderen
Rlebejtof verfittet. Dre Larven und Kifer fommen
um, wenn ihnen Luft und Audgang genommen
wird. Aud) ein wiederholted Bejtreidyen dbev Wdbel
mit Petroleum oder Terpentimpivitud thut gute
Dienjte, ebenfo eine Einfprifung von Snjeften-
pulvertinfiur.

AR AN AR AT RN

]

Kod):Rejepte.

SdiaumRlifdienTuppe. Filr 6 Perjonen. 60
@ramm fufge Butwer, 60 Gr. Mehl, 3 fleine ier, ein
ftacfer Loffel voll falte Mild), ein wenig Salz, 2'/2—38
Liter Flencybrithe. — Die Butter wird weify und fdhaumig
geritpre, dann tilhrt man nacd) und nady abmed)felnd
Sier, Viehl und Wilch davunter. Von diefemn Teig fticht
man mit einem Kaffeeldffel {leine Kiopden ab, welde
in nidt ftarf fodpenver Fleifhbrithe aufgefodht werden.
Bu ftmfes Koden macht die Schaumflopden zerfabren.
Die Suppe wird itber feingejdnittenen Scnittlaud) ans
gerichret. Basler Kocyjdyule.

Bander mit Butferfauce, Suthaten: 1'/2 Kilo
Banber, [« viter Mild)y, 40 Gr. Mehl, 40 Gr. Butter,
b Gr. Liebig's Fleilh=Cytualt, 1 €i, 1 Bwiebel, 1 Scheive
Sellerie, 3 Pfefferforner, 40 Gr. Salz. — Dian fuppt
ben Fifdh, reinigt ihn gut, zerteilt ihn in Stilde und ftellt
ibn gefalzen 30 Miinuten bei Seite. JIndes ldpt man jo
viel 2ajjer, bap der Fijd) gerave bedbedt wird, mit 5 Gr,
Riebig’s Fleifpertralt, 1 Swiebel, 1 Scheibe Sellerie und
8 Pfefferfornern tilwtig fodyen, legt den gefalzenen Fijd
4—>5 MWiinuten Hinein, ftellt ibuw wavm und bereitet die
€auce folgenbermagen: das Fijdywajjer wicd durdygefiebt
und 10 Winuten eingefocdht, dap es '/« Liter betrdgt,
bann thut man 40 Gramm Butter hingu, riihrt Y4 Liter
Mild) mit 40 Gr. Deehl gujammen hinein. — Kury vor
pem Anvidyten quirlt man 1 €i in die Sauce und giept
biefe iiber ben Fjd.

Bale in Gelee. GCin vedt fleijdhiger und junger,
aber jemlidy groger Haje wird gehdutet, gefpictt, gefalzen,
in einem ldnglidgen RKajjerol mit Smwiebel, Wurzelwerk,
Pfefferfornern, 1 Liter Wajjer uud Y2 Liter Weinefjig
gut jugededt langjam weicygeddmpft und dann aus ver
Briihe genommen, worvauf man legteve didlid) einfodyt
und iber Nadyt an einen fiihlen Ort ftellt. Am folgen:
ben Tage bringt man fie wiever yum Kochen, fldvt fie
mit 83—4 GimeiBen unbd gieBt jie mehrmals durd), bis
fie ovollig hell iit. Dasg Fleifd) ded Hafen befreit man
fo viel ald moglid) von den Knodjen, zerteilt ed in 3ier:
lide Stiide, ovonet fie in einev vertieften Schirfiel, iiber=
giet fie mit der fliffigen Brithe unv ARt diefelbe im
Kalten ju Gelee erftarren, worauf man die Sdiiffel mit
Bitronenjdeiben, Sarbellen und Kapern garniert.

Baure Rieven. Jn 70 Gr. Buiter rojtet man
2 Ggloffel Pepl braun, thut eine feingehacdte Smwiebel
nebjt mefreren in diinne Sdeibden gejdhnittenen Ralbs:

ober Hammelnieren Hingu, [dpt beides stemlidh weidh
piinften, giept !/s Riter Ffrdftige Fleifchbrithe und etmasd
Giftg anm, wiiryt die Sauce mit Salz und Pfeffer und
lagt fie unter Sfterem Umuriihren vollendd mweidfoden.
— Ober man fdwikt die Swiebel und die Nievenjdyetbchen
auerft in Butter weidh, thut Pleffer und Saly Hhinguy,
{taubt einen Loffel Miehl dariiber und verfodhyt dann dHad
Gange mit Fleijdhbrithe und Ejfig. :

Panierte Sditveinslenden. Die von allem
Fett befreiten Sdweinslenden mwerben mit feinem Salj
gut eingerieben und mehreve Tage an einen fithlen Ort
geftellt, wobet man fie mehrmald ummendet; bierauf
wdjdt man fie gut ab, flopft fie ein wenig, wendet fie
in geidlagenem Gi, iiberjtreut fie mit einer Mijdhung
von feingebacften Chalotten, Peterfilie und geriedener
©emurel unbd ein wenig weigem Vfeffer, beftreicht fie
nochmald mit @i, ftreut Semmel bdariiber und brit jie
in beiger Butter auf beiden Seiten braun.

Bairildi Rrauf. Fiiv 6 Perfonen mwird 1 grofer
odet 2 fleinere Ropfe Rotfohl gerechnet. Die Kiypfe
mwerben von ben GuBeren Bldttern und harten Beltand-
tedent Dbefreit, Dalbiert, der Strunf entfernt, und bdas
Kraut feingehobelt, wobei etiwas Eifig dariiber getvdufelt
wird, damit e3 feine d)dne rote Farbe nidht verliert. Jn
etnet Emailpfanne werden nun 20 - 30 Gr. feingefdynittene
Epedwiitfel und eine in Wilrfel gefdnittene Swicbel in
!/a—1 Lbffel Butter odber Fett sufammen gelblich gediinjtet.
Las Kraut wird dbann famt dem ndtigen Saly und 1
Prife Preffer bhineingegeben, nodymalsd einige Tropfeu
Eiiig daviibergeiprist, nac) Belieben etwas Kilmmel ju-
gefilgl, ecine ZTaffe Fleijhbriihe oder heifies Waffer juge:
aoffer, und dbag Kraut gut sugedectt in 1'/« —1'/2 Stunden
auf mdpigem Feuer mweichgeddmpit, Ctmwa !2—?¥+ St.
vor bem Anviditen wird 1 Kodyioffeldyen Mehl daviiber:
gejtreut, '/2—1 Glas Rotwein jugegeben und das Kraut
nod) jaftig eingefodit. Tie junge Kodyin.

Rasbrei. (Rrdftiped Lanbdgeridht.) Jn eine Sdhiiffel
wird eine Yage gefdynittenes Brot gegeber, dariiber ge-
fchnittener Kdje geftveut, dann wieder Brot, und jo ab-
wed)felnd. Anf 3—4 Portionen rednet man 3+ Kilogr.
Brot und 250—300 Gr. RKdje. Died wird dann mit
fodhendem LWaijer oder mit Piagevrmild) gebriiht und u-
gevedt '/2 Stunde ftehen gelaffen. Lann bringt man die
Wiaffe in eine geefgnete Pranne, verftampit fie fein, giebt
ein Stiid frifde Butter und 2 -8 Tajjen WMilw, das
notige Saly und etwas Musfat bei und focht diejen Brei
unter gutem Rithren 10—15 WMinuten. Vor dem Un:
richten fiigt man Dbeliebig nod) 1—3 gut verviihrte Gier
bei. Jft der Brei anmperidhtet, beftreut man ihn mit ge:
thjteten Buofamen. Es 16t fiy fehr gut Wagerkafe
vermwenbden. Aus ,36 Nezepte flir Kadjefpeifen”.

Gebatkene Bdmecballen, /s Liter Mildh, 70
Gramm Butter, ein Epibffel Suder und eine Prife Saly
werden jufjammen jum Kodjen gebradyt, mit 250 Gramm
fetnem Wiehpl vermijdht und su einem fteifen Bret ab-
geriihrt, der fid) vom Sefdp abldfen mu und jum Nus-
fiiblen in eine €dyitjfel gefdyiitter wirdb. Wan mengt nun
6—8 Gier darunter, jchldgt die Maffe tiichtig, formt mit
einem ¥offel fleine vunde Bille davon und badt fie in
heigem Sdymalz unter haufigem Winfdiitteln des Kajjerols
auf beiden Seiten goldbraun. Jaddem fie auf ¥oidy-
papier abgetropft find, beftreue man fie mit Suder,
fdhuetdet fie audy biSweilen an der Seite auf und fiillt
fte mit Frudt-Gelee over Banille:Créme, um fie, berg:
artig auf einer Sdyiiffel aufgefchicdytet, warm gur Tafel
su bringen.

Franziififdie Manbdeltorte. Man belegt eine
Tortenform mit fingerbreitem Rand mit einem mefjer-
ritdfendid ausgevollten Bldttertetg und fiillt denfelben mit
einet Mifchung von 200 Gr. gelchdlten, mit Wiildy ge:
ftoperten Wiandeln, 200 Gr. geftopenen Sucfer, der ab-
periebenen Sdiale einer Bitrone, 5 gangen Ciern und
125 &r. zerlajfener frijcher Butter, was man tiichtig su-
jammen veruiihrt hat. Hieraaf decft man rody eine diinne
Bldrterteigicheibe obenr dariiber, driicft fie an den mit &f



beftrichenen Rand, fdhneidet mit einem darfen Mefferchen
LBeraterungen in den Decel, iiberpinfelt ihn mit ge-
fdlagenem Ei, bddt bdie Torte in einem mdpig Heifen
Ofen hellbrdunlich und beftreut jie mit Suder, den man
im Ofen jdmelzen lapt.

MWethnadytsgebaid.

Siutigarteri (Bukelbrot) Bdinikbrof. 3u?
thaten: 8 Kilo feines Mehl, 3 Walluup grof Hefe, 2
Qiter bdilrve Birnenfdhnibe (in Stuttgart nennt man jie
JDufeln”), 2 Liter bitrre Swetfdgen, 500 Gr. Sultaninen,
500 @r. Rofinen, 500 Gr. abgezogene, grob gefdmittene
PManbdeln, 500 Gr. Wallnuplerne (biefelben jollen iiber
RNadyt in Faltem Waffer gelegen”haben), von 2 SBitronen
die feingefdynittene Schale, 2560 Gr. grob gefdynittene
Feigen, 100 Gr, grob gefdnittene Succade, 100 Gr. grob
gefchnittene fanbdierte LPomeranzenichale, 35 Gr, Rimmt,
8 &r. gejtofiene Gemilrynelfen. Buerft werden die Birnen
und Bwet{dhgen, i jeded fitv fidh), in Waffer weidgefodht,
bie Bmitfdygen entfteint und bdie Briihe, von bder etwa
2 Qiter da jeim follen, aufbewahrt. Dann wirh das
Mehl warm geftelt und von dber Hefe und 1 Liter lau-
warmer Obftbrithe ein Vorteig gemadit. it bdiefer gut
gegangen, fo Inete man ben Tetg wie anbered Brot, fiige
die iibrige laue Brithe himyu und laffe e3 wieder gut
geben. Dann fommen alle fibrigen evwdvmien Suthaten
hingu und werdben redht frdftig barin verarbeitet. Nady
pem nun bder Teig wiedber eine Stunde gegangen ift,
werben 12 fleine Brote davaud gefovrmt, bie ganz wie
anbdered Brot gebacen mwerbden. XS

Ravauer Lekerli. 500 Gr.%alten Honig, 500
Gramm feingeftopener Suderfanbel wird fodend gemacht ;
500 @r. feineridhnittene Manbdeln, 750 Gr. weifien ge:
ftogenen? Buder, 200 Or, feingeidmittened Cebrat, 60
Gramm Bimmtpulver, 15 Gr. Ndgelipulver, 8 Sranun
Musatnuf, die feingewiegte Schale von 8 Bitronen, alles
gut vermijdht, unter beftdndigem Riihren beigefiigt und
2—38 Minuten foden lafjen, vom Feuer genommen und
1 Glas Kirjdmafier bazu gefchiittet. Wieder aufs Feuer
gefet, wird etwa die Halfte von 17/, Kilo Mehl daruntev
getithrt; von ber andbern DHalfte wird auf dem Wirkbrett
eine Grube gemadt, ber Teig bimeingejchiittet, gemirft,
/2 Gentimeter did ausgewallt, mit dem Leclerlimobdell
Formen ausgeftochen, oder nur zerjdnitten, iiver Nadyt
i die Kithle geftellt und andern Tagd gebaden. — Bux
Glafur nimmt man 250 Gr. weien, fein geftoBenen
Buder, laft denfelben mit [z Glag Waffer unter be:
jtandigem Rilhren einmal auffoden und glafiert bie
warmen Lecerli damit.

Basler Brauns., 500 Gr. Suder, 375 Gr. fein-
gewiegte Nanbeln, 125 Gr. Chocoladepulver, 4 Ciwei,
etmas Bimmi: und RNelfenpulver, 1 Gldschen KRiridh) wird
mit nur jo viel Mehl verarbeitet, baf der Teig jujammen:
halt. Tann werben Formen audgejtodhen und die Brauns
gebaden.

Btmmtledierli. 30 Gr. immt, 4 Gier, 500 Gr.
Buder, 260 Gr. gefdnittene WManbdeln, eine Ritrone, 800
Gramm Diehl werden ju einem Teige gewirft, die Lecerli
mit Formen audgeftodhen, mit Cigelb beftrichen und in
fdhmwadier Hie gebacden.

Pralinés. Man ldutert 260 Sr. SBuder btd um
fleinen Flug, filgt die groBe Halfte einer Vanillenjdote,
in fleinere Stilde gerfchnitten, jomie vier GHlSfel diden
fithen Rahm Bhingu, (Gt beided unter gutem Umriihren
einmal mit auffieben und dén Buder dann erfalten, lieft
bie BVanille heraud unbd bearbeitet den Suder o lange
mit etnem Ddlzernen Spatel, bis er einen bdiden Teig
bilbet, ben man zu Hafelnupgrofen RKugeln formt. Hier:
auf fdmilst man in einem RKajferol 250 Gr. Vanillen-
thocolade und vervithrt fie mit geldutevtem Buder 3u
einem diden Brei, legt mit einem Theeldffel die Suder-
fugeln Hinein, breht fie bavin um, Hebt fie mit-der Gabel
wieder Heraus und 6Bt fie auf einem Bled) falt und
trodfen werden. Anftatt mit Vanille fann man den Suder
audy mit Rofen= oder Orangenbliitenmafier, Sitronend! 2c.
witrzen.

MWailanderli. Nan nimmt 500 Gr. geftebtes
Mehl auf dad IWirkbrett, giebt in bdie Mitte 250 Gr.
Butter, 250 Gr. Suder, 3 Gier und die geriebene Rinbe
einer Bitrone, avbeitet mit der Hand zart an und {dafft
nach und nach dbad Mehl hinein. Der Teig wird 1 Ctm,
bid ausgewallt, mit Formden audgeftodhen, mit Eigeld
bejtriden und in jdhwad) mdagiger Hige gebaden.

i R0 - 0 &
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Feudte Wohnungen. Feudte Woh-
nungen (dyddigen die Gejundheit fdhon bdadurd),
daff jie Stdrungen in der Wdarmedfonomie bded
RKorperd bervorrufen, dann aber audh, weil bdie
LQuft jdlecht ift und jomit mandye Snfeftiondleime
quten Boben finden und bdie Nahrungdmittel in
ipnen leiht berbertben. Die jogenannten Erllt-
ung3franfheiten im tweiteften Sinne bed LWortes,
Sidrung in der Kovperentwidlung bder Kinber,
Herabfjeung der Wiverjtandafibigteit gegen an-
ftefende Kvantheiten, Hdaufung bejtimmter Jnfet-
tionsfrantheiten, Sdyddigung der Verdbauungdorgane,
pa3 alle3 f{ind bie beobachteten Wirfungen bed
Bemohnend feudpter Wobhnrdume. 3 ift fomit
oringend 3u empfehlen, feudte LWofhnungen und
namentlid) im Winter nidht ju begiehen, wenn bie
Gejundheit dev Familie nidt ernftlih Sefabhr
[nufen joll.

Ausgeseidnetes WMittel gegen Froft:
beulen. Vian (dje ein nupgroped Suiid Boray in
warmem Waifer auf. Wenn €3 {id) gany geldit,
jeipe man bie Flhjfigleit durd ein Lappden, ftelle
fie vein und babde fleigig Hinde und Fiige darin,
ofne fie abgutrodnen. €3 bhiljt in furger Heit.

T U [T D [

& s StranBenpflege. §

Was thut man bei Crivierungen?
Grfennung: Der Erfrovene liegt wie tot bda,
man fieht faum eine BVewegung, die Atmung ijt
faum fidtbar oder verlangjamt (6—8 MWal in der
Minute), der Puld ift faum fitytbar, die Glieder
find ftarr und falt.

Behandlung: Man hebe den Erfrorenen
vorfidhtig auf, da bdie fteifen Glieber leidht bredhen,
und bringe ifhn juerft in ein ungeheizted Rimmer,
reibe ihn davauf mit Sdnee ober nafalten Tidern
tiidtig ab und bringe ihn dann in ein ungemdrmtesd
Bett, damit dbie Auftamung allmahliy vor fid) gehe;
innerlid) gebe man LWein, Cognac, Kaffee. Sehr
fhavlich ift e, eitten Crfrovenen gleidh am Ofen
odbev am Feuer evwdrmen u mwollen.

Sm Notfalle wird die Finjtlide Atmung ein=
geleitet. Reichtere Grade ber Crfrierung (Ofren,
Hinbe, Fiige) werdben anfangd aud) mit Kdlte be-
handelt,
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Die fiinftlide Atmung, wo fie ndtig fein
jollte, leitet man ein, indbem man f{idh) entweber
hinter oDer neben bden Kopf ded Grfrovenen bes
giebt, bann beibe Arme dedfelben fiber den Kopf
erhebt und einanber ndbert und bdann bdiefelben
wieber fenft und dem Brujtforbe anbdriift, obder
man fniet iiber ober jwijhen bie Beine ded Er-
frovenen und bdriidt dbann mit den flad) angelegten
Handen den Bruftford gufammen und [Aft den
jetben barauf mieber lo3.

Beide Bemiihungen follen bdie natiirliche At-
mung nadahmen und ungefihr 15—20 Wal in
der Minute erfolgen.

tmmmmmmmmmmmmmmﬂ;

§ Stindexrpflege w :Frziebung.
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Kalte Fife jind im Winter die Urjade
von vielerlei Krantheitderfdeimmgen und Unpdf-
lidhteiten. Rinder, die mit falten Fiifen in’g Vett
fommen, liegen oft Stunden lang mad) und frieren,
jo lange die Fiife nidht ridhrig mwarm und die Blut-
airfulation wieder normal geworden ift. Sdnupfen,
RKatarrhe ded Halfed und der Bruft, Blutandrang
nad) bem Kopfe und Kopfjdmerzen werden vielfad)
durd) falte Fige perjduldet. Dedhalb jollte durd)
trodene Stritmpfe, wajjerdidhte und weite Sdube,
weldye die Bewegungsfreiheit der Sehen nidjt hin-
bern, vorgebeugt werben. Rinber, die einen fehr
weiten Weg qur Scule haben, jolten bie Lebder:
{djube dort mit Filzjdhuben vertaujden, ebenjo u
Haufe. Dag nidyt enganfdyliefende Strumpfbander
oder Sdubhe, weldhe die Vlutzirfulation im Fuge
bindbern, getragen merden bitrfen, bedarf Feiner
befonberen Begrindung. Hdufige warme Fupbdver
mit Tithler AbgieBung bejeitigen die LVeranlagung
3u falten Figen. Aud) bad BarfuBgehen im Sdynee
ober dad Abreiben mit Sdynee, ebenjo gany furge
Taudybdder mit Faltem Wajjer befeitigen falte
&ige, dod) follten Diefelben vor ber Anwendung
nidyt {dhon fteif vor RKdlte fein.

Urbeitsfalender fiir den Vionat
Dezember.

Aud) im Degember tonnen bei jdneefreiem
Wetter nod) Objtbdume gepflanst werdben. Falld
die Witterung e8 3uldpt, fahrt man mit dem Aug-
puben der Obftbdume fort; jhadhafte Baumbdanber
werden evneuert und junge Baume mit Piahlen
verjehen, wo bdied nod) nidht gejdhehen ift. Aud
im Gemilfegarten fann man bei guter Witterung
mit dem Graben, Diingen und Rigolen fortfahren.

Sm Degember werben die auf Gldfer oder in
Topfe gefetsten Blumengzmwiebeln aud dem Dunfeln
in3 Rimmer gebradt und voverft nody mit Papier
bebectt am Fenjter aufgeftellt. JIn diefer Jahres-
seit blithen vorzugdmeife Wlpenveilhen, Camelien,
Nzaleen, Primeln. Sollen fie lange bliihen, fo
ftele man fie nidht in nadjter Ndbe de3 Ofensd
auf. Ulpenveilden gebeihen nidyt bei 3u groger
Nafge, ebenfomenig bei zu groRer Trocfenbeit.

Topipflangen, bdie in Unterfigen auf der
Fenjterbant ytehen, veranlajjen oft duvd) die Feudtig-
feit, daf der Delfarbenanftrid) perdirbt. Diefem
Uebelftand abjupelfen, gelingt durch Unterlegen von
2—38 fdmalen Reifthen in der Ringe bder Feniter-
bant. Um bad Verjdhieben oder Herabrutiden der=
jelben 3u verhindbern, Ednnen bdiejelben an beiden
Gnben durd) Tleine Querleijtden verbunden mwer=
ben. Weitere BVorteile diefer Aufftelfung beftehen

vavin, daB bdie Topfe [uftiger und nicht divelt auf
ber immer etwad fdlteven {Fenfterbant jtehen.
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Antworten,

99, Budyweizenmehl fonnen Sie Dbejiehen Lei Feller-
Billiger, Kolonialwaarenhandlung, Strehlguife, Bund) I.

100. Bled)- und Sinngeidirre lajjen fid) am beften
mit Heiger Sobalauge und mit Schadytelhalm (Binntraut)
reinigen. Man madyt dbad Gefchirr feucht mit der Flitfjig-
feit unb reibt mit einem eingefeiften Wijd) ded Krautes
bie Fldde bis jie glanzt. Dann {piilt man mit warmem
Wajler ab, trodnet das Sefdyirr womdglid) am Ofen und
wijdt 3 erft nadyher leidit ab. Auf diefe Art wird dbas
Gefdhirr fdon glangend und nidht zerfrat. Ta jedod)
Binnfraut tm ftadtijden Hausdhalt nicht oft vorvdtiq ift
(e8 mwddyjt in ftillen Waffergrdaben, Siimpfen majjenhaft
und wird getrodnet aufbewafhrt), fo Lann man aud) mit
einem Brei von el und Holzajde, den man mittels
Wolllappen auf dem Gejdjivre verreidt, diefes fehr fdyon
veinigen. Hausfrau in 3.

101.  n eine, die gern gut igt! Herr J. P. Ky,
Biscuitfabrif in Qaupen Kt Bern, madyt ben bejten
Bwiebad (Wild): und Thee: 31mebacf hell und Draun),
Dad Kilo Loftet 2 Ff. Jd) geniege feit drei Jahren
nichtd ald Pild) und von diefem Bwiebad, infolge eines
dyronilden Diageniibels. 305

103. Regenfleden betupft man it warmem Waffer
und biijtet nadyher ab. Jit basd RKleid ftarf fledig, jo
iibergeben Sie es einer demijhen Wajdanjtalt. 3.

104, ZTragen Sie feine Puldwdrmer? Diefe find
ein guted Schugmittel gegen falte Hinbe. Wenn das
Trvagen berfelben nidht geniigt, fo bringt Wafjage, Be:
flopjen und Neiben bder Hdnde und qud) dad Tdampfen
fmelle Hilfe. Hierbei Halt man bdie Hdnde tiber einen
Topf mit rvedht Heigem Waffer und taudht fie darauf in
faltes 2Wafjer.

. 105, Terpentin gemijdht mit ci wenig Leindl ijt
ein guted Nittel gegen Wangen. Mian beftreidht dbamit
bie Wdnde und Widbel, d. h. die Stellen, wo die Dudl:
geifter auftaudjen und wieberholt diefes Verfahren, bisd
diejelben ganylich verjdpounden find, (Daf Terpentin
feuevgefahrlidy ift, wird Jhnen wohl befannt jein!)

Frau M. in .

105, Der Vertrag exiftiert und die LWanienfamilie

ebenfalld, Grjterer fann durd) letere nicht aufgehoben
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aterben; aber leytere fann ein gefdidter EChemifer gany
rabifal gerftdren. Nlte Tante.
Bragen.

106. Eyiftiert fein Bud, das fury uud biindig iiber
bie erfte Hilfe bei Ungliidofdallen Aufichlug giebt? Die
Unleitungen, die der Ratgeber mansmal daritber bringt,
baben mir {don fo oft gute Dienjte geleiftet. ycb mddite
nun aber gerne alle3 beieinanber haben. Bejten Dant
fitv bie Ausfunit! Giner vom Lanbde.

107. Was mag jculd fein, daf miv die fchonjten
Aepfel, die erft im Frithjahr reif Yein jollten, raid) weg:
faulen? Jeden Tag muB id) eine Angahl Herauslefen.
Kann man nidht3 dagegen thun? Hausdmiitterdyen.

108. Jit bad Sdlafen tm ungebeizten Sinuner Det
diefer Jahresieit nid)t eher fhddlidh, al8 niiglid? Pein
PMann will die Kindber dbamit abhdrten, troldem beide
Padchen fehr zavt find. I finde, ein leidht angeheiztes
Bimmer wdve durdhausd feine BVerzdvtelung; er duldet es
aber nidht. Die Kinder leiden oft an Haldbrantheiten;
id) bin ilberseugt, dbap bad Schlafen im eisfalten Iimmer
ohnie Bettflajde viel dazu beitrdgt. Jh mdchte gerne die
Anficht der werten Lefer horen. Gine Viutter.

109. Wer fagt mir flar, was der Unterichied zwifden
Puddbing, Auflauf und ,Kbpfden” ift. b werde nidht
flug baraus und gehe diejen Dingen dod) gerne auf den
Grund.  Allo bitte, liebe Hausfrauen, erfldrt mir’s
deutlidy. Mein Kodhbuch giebt mir nidit geniigenden
Auffhlug. Gany junge Kochin.

110. Mein Ptann hat etlide Jahre in Paris u-
gebracht, und ift nun leider im GEijen fehr vermdhnt.
Er verlangt 3. B., bag id in ndditer Seit Kaninchen:
Borvejfen, auf jrangdfije Wt jubeveitet, auftvagen joll,
ober (mwenn i) diefes nicht ju ftande bringe) dody nach
gutem Sdimeizerrezept. Da i) von Hauje aus jehr ein-
fach ersopen bin, fommt e3 miv mandymal fehr jdwer
an, alle Witniche meined [, Mannesd 3u erfiillen. Leider
legte mietn [ Miitterlein auf meinen Wunfjd, bdie feineve
Riiche evlernen ju bdiicfenr, feinen Wert. Bu meinem
Bedauern habe id) dicfes Vovejfen nod nie gefodhit und
ftebe wieber ratlod dba. Jdh) wdre nun Herzlidh danfoar,
von einer tiidhtigen Kodyin bdiefes RNezept ju erbaiten.
Kann miv vielleiht eine [. Abonnentin aud) ein leicdt
verftanbliches Kodbiichlein arraten? Fiiv guten Rat
meinen Dant zum vo:aus. . _

Junge, lernbegierige Frau.

111, Weik mir jemand ein bewdbhrtes Wiittel pegen
pie ,®'frori” an ben Fiien? Seven Winter, fobald 8
fdalter wird, find meine RKindber damit behaftet. Fiiv
guten Rat danft Cine DViutter.
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Lom Berlag desd ,, Shhweis. Fraven-
heime/, W. Coravi- Maaa, Bader-
ftrafe 58 in Biirid), und durdy bie Budhandinngen

3 beyiehen :

Wie Gritli baushalten lernt, Unfeitung rur Fito-
tung eine3 bitraerlidhen $Haudbaltes in jebn Kapiteln,
von Emma Coradi-Stabl. Preid fteif brofchint
$r. 1. 50 Gt3., in elegantem Reinwand-Einband Fr. 2,

Doltart’s Rod-, Baushaltungs: und Gefund-

beitebiidlein, 2. vermedbrte und verbefferte Auflage.
Preid in gany Leinmand gebunden Fr, 4. 50 Cra, Jeber
Zeil fann aud) eingeln beyogen werden und jmwar:
I Zeil: Ko dbitchlein, brofd. 90 Gts., fart. Fr. 1. 20,
II. Teil: Lehre bon den NMabhrungs- und Ge-
nufmitteln, brofd). Fr. 1. 40 Gt3, fart,
Fr. 1. 70 Gta,
IIL Zeil: Hausdhaltungsfunbde, brofd. 90 Gts,,
fart. Fr. 1. 20 Gt3.
IV. Seil: @efunbheitdlebhre, brofd). Fr. 1. 40 Gt3,
fart. Fr. 1. 70 Gta, ’

IMVIVIVIVIVIVVMMMMVVMV

In jedem Iparfamen Bauslalt
unenfbehvlidy !

Brauns’sche Stoftfarben
sum Auffdrben verblaBter Kleider 2c.

Brauns’sche Blusenfarben
@ sum Auffarben bon Biujen, Wajdleidern,

RKE Brauns’sche Crémefarben

fiir Gardinen, Borhinge, Spigen,
- Brauns’sche Handschuhfarben
fiir alte Glacéhandichube, Schnigereien,

N

Dr. Weller’s Antipluvius (Sdus gegen Durdindfiung bei
Regenmwetter) jum pordd-wafjerdidit-maden aller Art
®etvebe, aud) ungertrennter Kleitungditiice.

Hduflizh in &potheken, Drogen- und Farbenhandlungen.

. Schleife mit Krone. auf
Emnj_m bie man atten wolle. ’
Alleiniger Fabritant: Wilhelm Brauns. Quedlinburg (Hari.

Sensationelle Neuheit!

Petvolenmlidht wird weifglithend und Petro:
[eumverbrauch witd bedertend vermindert durdh
dufafy von (H-5535-L)

LHarinmpb-Cabletten”.

Diefes Prdparat tibertrifft an Wirkung alle bis jefjt
unter den vetrfchiedenften Mamen dagemwefenen Nlittel
bei Wweitem. Die Leudtkraft wdhrt ca. 3 Monate.
Man kann tdalich Petroleum nachfiillen. Preid pr.,
2 Tabletten franfo p. Poft Fr. —. 90, Wieder:-
verfaufer gefudit mit entipredendem Rabatt,
E. Ruff«t, Brieg. Sdmweiz, Generalagent.

Wahrheit

ift e3, baB bie Thee-Angupmafdyinen Jenny -+ Patent
15328 bie praftiften und beften aler Fabrifate find.
Bewendbar aud filv Kaffee — auf Sprit und Gas.
LVerfauf betim Gifinber Ado [f Jenny, Thee-Spezial:
baus, Lowenftrape 7, jowie aud) bei Conr. Wegmann
Gtorchengafle, G pysler-Wunbderly, Sonnenquat,
Biirtd, und € Sieqgrift-Gloor in Bern.

NB, Die Thee Jenny find bdie vorteilhajteften und
beltebteften WMarfen aller Thee-Sorten. (319)

IDillEommenite Stiise

der DHausfran

aller BevdlTerungdPreiie ijt der Original-Selbftfoder
von Guj. Miiller. St bietet die Grundlage billig:
fter, swcdmanigiter und einfadfter Kodymethode,
Borzitalich geeignet ju Gas: und Petrolherd. — 50 °fo
Griparnid an Brennmatevial und Beit. — RKodan:
leitung grati3. — Apparate und tlluyr, Projpefte bei
&. Mitller, Konvaditrage 49, RBiividy 1L,

Q0000000000000
Reform-
Moden=Album.

Gine Bammliung von 80 Movelen
fitr Reformhileider aller Rref und jeden
Rlfers,

Pralrijde Ratihldge und genaue Anlettung
sur Selbjtanfertigung von Reformfleivern mit
Bdmittiitberfiditen und reidhaltigen Suftra-
tionen.

Dad Reform-Moden-RIbum foftet nur
&r. 1. 35 und ift dburch ven Berlaa des ,Sdmeis.
Frauenpeim’ : W. Coradi-MWaag, Bider-
ftraBe 58, in Bitridy ILI, ju beziehen.

Q
80@0@@990@0909090060@9@9@@0
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Gppebdition, Drud und Berlag von IW. Covadi-WMaag tn RBilrid) [11.
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