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Crideint fahrltd in
26 Nummern,

” Ziirich, 30, April 1904,

Sag nidht vom Leben, daf ein Gliicf es fei,
Audy nicht ein lngliick oder eine Laijt;

Wenn du es faaft, bift du i dir nidyt fret
Und weit nod) nidht, was ou am Leben hait.
Das Leben, das in Walrheit fo ju nennen,
3it etne Arbeit, die dir aufgeaebern.

Als jolde wag es freudig 3u -befenuen,

Um dich zum Mletfter wiirdig ju erheben.

3. Hammer,
o

Umsdylage und Packungen.

Gine grofse Nolle im Neidhe der dufser-
ligen HHeilmittel fpielt bdie dufere Anmwen:
dung der Warme und Kalte und ved Wajjerd
in manderlei Form und Art. Diejelbe Lann
bon Debeutender Heilwirfung fein, muf je-
bod) richtig aufgefaft und audgefiihrt werben.

Bei jedem eingelnen Krantheitdfalle muf
Nidjidt auf jeine Eigenheit, jeine Empfind-
lihCeit und )einen BVerlauf genommen werben,

Allgemein befannt und viel gebraudlic)
it die Form ber Umjdhlige und Cinpad:
ungen. Or. Potjan [Hreibt dariiber in jeinem
LLeitfaden fiiv Samaritevinnen” folgenbesd ;
Troden werden Umjdldge und Padungen
nuy warm berwertet, um ducd) moglidit hohe

Hise gu wiclen, fowobl an eingelnen Kd:per-
teilen, al3 aud) jur Erwdrmung ded ganjen
Korperd. Dagu benupt man am Ofen, am
Kiidenherde odev jonftmwie erwdrmte, wollene
Tiidjer und Deden, welde gleid auf den
Korper gelegt und  wiederum mit” Wolle,
Flanell, LWatte ac. Ddededft merden, um bdie
Wavme mdglidyft lange fejtauhalten; fernev
Warmeflajden aud Weetall odber Steinfriige,
welde nidht gany voll mit fodendem Wafjer
gefiillt werden. Diefelben find feft 3u ver-
{dliegen und vor dbem Wnlegen mit Tidern
ju ummwideln, um nidt durd) vinnendesd
beie8 TWaffer, fowie durd) fofortige Be-
tithrung mit der Haut Verbrennungen 3u
vertrjachen. Dad Wajjer Joll niemald in
biefen Gefdien felbft gefodht werden, dba jonit
burd) Dampfentwiclung leidht Erplofion ent:
{tehen Tann.

Gleihe Vevwendung finben Heigemadyte
Riegelfteine, Warm{teine befonderer Herftell-
ung, irdbene Tdpfe, Topfdecfel, weldye eben:
falld in wollene Titcher einguhiillen find.
N Sadden, aud Leinmwand (mehr obder
minder groR) angefertigt und mit Kvdutern
— RKamillen, Holunderblitten 2. odber mit
trodenem Sand gefiillt, bienen nady Er-
wdvmung und Anlegung an den Kdrpevteil



66

sur Warmeftrahlung, fo bei Rahnjdmerzen,

{hmevzenben Nerben (Neuralgieen) und Rpeu-
matidmud. Diefe Krdutertifjen und Sand-
fade milfjen aud bidtem Stoffe Hergeftelt
- und gut gendht fein, um nidht dburd in3d
- Bett gelangenden Jnhalt den Kranfen u
‘beldftigen.  Bevor man  diefe ermwdrmten
Gegenftinde auflegt, ift immer zu prifen,
- ob fle trop Umbhiillung nidht gu Heify fitv bie
$Haut {ind,

. Die feudhten, najjen Umjdlage und Ein-
padungen werbden warm, heiy ober Falt an-
gewandt,

Die feudtwarmen Umjdhlage (Prief-
nig’|der Umjdlag) madit man in folgender
Weife: Weidhe Leinmand — Handiud) obder
jonjtige leinene Tiider — werben je nad
bem Krantheitdfall mehrfad), vier- bid adt-
mal in erforderliher Grdpe jujammengelegt
bann in lauem oder wavmem Wajjer ge-
horig nap gemadt, davauf jo weit audge:
britdt — audgerungen —, bid fie nidht mebhr
tropft und nun glatt auf bezw. um den betr.
Kovpevteil gelegt. Diefe feudhte Leinmand
— gewdhnlid) Kompreffe genannt — wird
nun mit wollenen Thdern ober junddijt mit
waf{erdidtem Stoff — Gummi, Guttaperda-
ober Pergamentpapier, Billvotbattift 2c. —
bebecdt und mit Bindben aud Wolle, Flanell,
Wideljdhnur ober weiteren wollenen Tidern
feft an ben Kdrper Hevangejogen. Die Be-
bectung ber Komprefje muf diejelbe minbejtensd
brei Finger breit, bejfer eine Hand breit, iber-
ragen und an den Rdinbern fejt anjdliegen,
bamit nirgend3 Luft jwijden Umjdlag und
Hout eindringen fann, Jn diejem Falle wird
ber Umjdlag gleidmdapig wavm, felbjt Heify
und bleibt bid jwet und mehr Stunden feudht
und warm, wodurd) bie volle Heilwivfung
eraielt wird. Anberfeitd wird er bald troden
undb fid ablithlen und nidht niigen, wenn
nidgt jogar jdaben. Sehr haufig wird je-
body in diejer Bejichung gefehlt. Dad feudyte
Tud) jhaut berall aud dem Umjdlag Her-
vor; ber gange Umjdlag hangt loder, 3u-
jammengedriit am Kdrper. Tropbem grofzed
Berwunbern, warum der jo fehr empfohlene
Umjdhlag ohne Wirbung ift. Auc) jollen bie
bebedenden Tilder und Binben aud rveiner
LWolle, begw. gutem Flanell beftehen, nidht

aud ben Erfabitoffen, wie fie neuerbingd fo
bielfad im Haudhalte gebraudlidy find.
Die feudtwarmen Umjdlige bleiben ge-

odhnli) 2—3 Stunden liegen und mwerben

bann erneuert, Ldhrend der Nadht ift meift
eine Grnewerung nidt nodtig, in3bcjondere,
wenn der Kranfe jdlaft. Fritheitiger und
aldbald neu zu legen {ind biefelben, wenn
bemerft wird, dbaf ber Umjdhlag an Warme
nadlafgt und beginnt, feine Feudhtigleit Fu
berlieven. Werden bdiefe Umidhldge [Angere
Reit andbauernd gemadht, fo entiteht leicht
ein Hautaudjdlag — Rotung, Eeine Citer=
bladden —. Wan wmuf daher bdie Haut
bon Beit gu Reit mit jrijdem Wajjer und
Seife veinigen, fodann mit Weingeijt (Spivi-
{ud) abreiben und dburd)y BVafeline, Byrolin
ober antijeptijhed Strenpulver {diigen; nod-
tigenfall3 {ind bie Umid)ldge eine Reitlang
audgufeen. LWerdben biefelben fortgelafjen,
aber aud) nur eine furze Reit, jo veibt man
bie belv. Kbiperteile mit trocenem warmem
Tudje tichtig ab und HAlt fie filr die exfte
Reit mit wollenem obder feivenem Tudje ober
einer Binbe ein. Hie und ba mwerden nod)
vorher falte Abmwajdungen, fury und jdhnell
audzufithren, vevorbnet,

Sn Betreff der feudimwarmen Umidldge
an eingelnen Korperteilen ift nod) folgended
sut Be nerfen. €oll eine Einpadung ded Halfed
jtatifinden, fo ift befonderd dbavauf ju adten,
baf die Umbpiillung der Komprefje geniigend
und gut nad) oben und unten gejdlofjen ift,
mwoit man am Dbeften eine VBinde aud Woll-
ftofi oder Flamell breit um bden Hald und
fibex ben Kopf Hinweg widelt. Bet Cin:
pacungen bed NRumpfed mwird wedmdfig
ber gange Umjdhlag im Bett guvedt gelegt,
qunddhit bad mwollene Tud), dbann, wenn hor-
handen, der wafferbidhte Stoff und darauf
bie jdmalere Komprefje. Nun legt jid) ber
RKrante auf bie Witte bed Umidlaged; bdie
eingelnen Teile werden borne um bdie Brujt
bejw. den Baud) {ibereinandergejdlagen, feit
angezogen unbd miitelft Binbe oder Sider-
Deitdnadeln befejtigt. a3 wollene Reug
muf am Unterleibe nod)y einen Teil bder
Oberjdentel bedbecfen. An bden Enden der
Gliedbmafjen ift dadjelbe alddbann vdlig um:-
jujdlagen.
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Seudtwarme Umjdlage mit antijeptijden
eojungen 3u Heilweden find in gleider
Weife audjufiihren; nur fommt bierbei na-
tiiclih die peinlidhjte Reinlidhleit in Betvadht.
Die betr. Lbjungen derordnet jebedmal bder
Arzt.  Die Pilegerin foll eigenmddytig nuv
abgefochted TWajjer, etwa mit Bujay bon
yjol oder. fliljjiger effigfaurer Tonerde be-
nugen.

Fredjteln die Krvanfen im feudtwarmen
Umidlage ober fiihlen fie fih unbehaglidh in
bemfelben, weil die vedte Warme nidht ein-

treten will, fo ift ber Umjdlag mweniger und

mit wivmerem Wajjer anjufeudyten, dabei
dpie Umpiillung didter und fefter ju geftalten.
Tritt trogdem bdie gewiinjdte Warme nidht
ein, wie e3 Dbei jehr Dblutavmen Perjonen
haufig der Fall ift ober joll bdie 3u ent:
widelnde Hige mbglidyit grog fein, jo legt
man 3wedmdfig gwijden die Komprefie eine
nidt 3u dide, ber Kbrpergegend angepafte,
mit Heifem Wafjer gefiillte Bledhbiidhie.
Die heiffen Umidlage, jomwohl mit
Wafjer wie mit Brei miiffen nun Bhaujig
ermeuert und fdon abgenommen werben,
wenn die LWarme beginnt nadzulaifert; ein
RKaltwerden ift aljo niemald abjutwarten.
Meift wicd jid) die grofere Wavme etwa
10 big 15 MWinuten halten. Sum vajden und
Dequemen Wedifeln Joll man ftetd wei Ums-
jdhlage DBereit Bhalten. Bid zum Wedieln
bleibt bie eine Komprefle in heifem Wafjer
liegen ober bder eine Breiumjdlag wird in
verfdicdener Weije warm und feudht erhalten.
Au lepterem Bwede find bequem bie eigend
hergeftellten Wharmetaften aud Bled)y mit
poppelten Wanben, in benen Wajjer durd)
eine untergejtellte Spivitudlampe Beif und
ber einliegende Umjdhlag durd) den fidy ent-
widelnden Dampf, welder durd) LWodher der
inneren LWand in den Kaften dringt, feudyi-
heif erhalten mwird. Sonft bebilft man fid)
in folgender Weife: Der Breiumjdlag wird
auf Den Dectel eined Topfed gelegt, in bem
Wafjer langjam aber bejtandig Fod)t oder
in einen mit fodhendem Wafjer jum groBeven
Teil gefiillten Topf legt man oberhald Ded
Wafjerd ein Sieb ober einen Teller, davauf
aldbann ben Breiumjd)lag, bebedtt bas Gange
mit einem Decel und jtellt ¢3 an einen

wavmen Ovt. — Die Breiumjdhlage werben
in ber Weife bereitet, dbaf man Reinjamen,
Leinjamenmehl, Hafergriie, Reid, Roggen-
mehl, geviebene® Brot mit wenig Waffer u
einem biden Brei aufbriiht oder Yodht. Aud
Kamillenblitten, Heublumen, WMooverde, Mi-
nevaljhlamut, Fango (ein aud obevitalienijhen
Seen gejammelter Sdlamm) werben wmit
Waijer did angerithrt und gefodht. Den fo
beveiteten Brei legt oder {d)miert man redt
bid — finger= bi3 baumendid — auf bdidyte
Leinwand in erforberlider Grdge, welde
davauf fo um ben Brei herumge|dhlagen wird,
daf; berjelbe nivgendd audtveten fann. Die
Breiumidldge miiffen vor dem Auflegen eben-.
fall3 auf ihre Wavme mittelit Handriiden
ober Wange gepritft werben. Ihr SGebraud
fann ein [inger dauernber fein; jedbod) ift
e8 vatjam, taglid frifhen Brei ju bereiten
und mdglidhite Reinlichleit 3u beobadyten. —
Mancdper Brei wird bald jauer und {ibel-
riedend. — Cbenfalld ift bie Haut, wie bei
feudytwarmen Umjdldgen angegeben, in Ob-
adt au nehmen und u |Higen; vielfad
mad)t mon eine Oeleinveibung unter den
RKatapladmen, '

Ru falten Umidldagen taudt man
bie RKompreffe von vorgejdriebener Form
und BinveiGendber Grdge — aljo nidht ein
biinned Lppden, wie man Haufig fieht —
in mdglidit falted LWafjer, vingt fie aud
und legt fie auf ben betreffenden Kdrperteil.
Soll die Cinwirfung nidt auf eine Heine
Stelle bejdrantt bleiben, jo ijt bie Kom.-
prefje vedht grofy undb breit 3u nehmen. Da
fie durd) die Kdrpermdrme rajd) erwdrmt
wird, fann fie niemal3 lange bleiben, jon-
bern muB oft jdhon nad) einigen WMinuten
wieder weggenommen, eingetaudt und ab-
gefithlt werden. Beffer ift e jedenfall3, eine
jweite Somprefle fo lange in bem Iiflen
Waffer beveit u Bhaiten, Damit Had lesstere
Bl bleibt, muf e3 oft dburd) frijdhed erfept
werdent. Aud) Salzgujap ift von Nugen;
jwedmdpiger werden in badjelbe Eidftide
gelegt, jofern €i3 zu Haben ift.

R

Lue deine Pflidht o lange, bis fie bir eine Freude
wirb. Marie v. Ebner-Cidhenbadh.
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Tobannisbeeren und Stachelbeeren.
: (Nadbdbrud verboten.)

Diefe lohuenden Frudtitrduder maden
an Lage und BVoben wenig Anjpriide. Je
milber jebod) bie Rage unbd je nahrhafter der
Boden ift, um fo frudtbarer evmweifen jid
bie Strduder.
- Sohannidbeeren und Stadjelbeeven lafjen

jid  ald@ Bujdform, SKronendbdumdyen obder
audy al8 Spalier fehr gut iehen. Die er-
tragreidite Form, umal fiir Wafjentultur,
ift die Bujdform; bdiefe Strauder pflant
man al8 $Heden odber auf einem bejonderen
Quartier im Garten 1—2 Weter audein-
ander. Sehr vorteilhaft zeigen fid) audy bie
RKronenbiumden mit etwa fughohem Stamm,
inbem davan die Beeren nidht mit bem Boden
in Berithrung fommen und dadburd bejdmufpt
werben,  Durd) bad Wegjdneiben aller
eitentricbe bid8 auf die gewiinjdhte Hofe
lajfen fidh diejelben aud den jungen Straudern
leiht formieren.

Fir ben Bievgarten, an dben Legen ober
in Rabatten gepflanat nehmen {icdh bie Kroner::
bumden mit 120—140 Centimeter Hhohen
Stammden febr jhon aud, e3 entwideln
fi diefelben vajd und liefern vecht jdhome
Jrivdte. Solde Baumden find in jeber
Baumjdule odber Dbefjeren Hanbdeldgdrinerei
3u maBigen Preifen erhaltlid).

Die Pilege bdiejer Vaumftraudjer, wenn
jie anBaltend fruchtbar fein follen, befteht
auBer ber vegelmdRigen Bobdenbearbeitung
namentlidy aud) in ber Diingung mit ber=
roitetem INijt ober Kompoft. LWdhrend ber
Blitezeit witft ein Frdftiger Diinggul mit
Saudje bejonberd gitnjtig auf rveiden Anjag
von Beeren.

Der Sdnitt der Stadjelbeeren wird fo
audgefiihet, dbaf wir jedben Winter jamtlicye
einjdhrigen Rweige etmad einfiupen. Bei
jungen Johannidbeerpflanzen Flirzen wir bdie
Triebe nidt ein, jonbern lafjen Dbiefelben
unbejdnitten. Anderd verhdlt ed fid mit
dlteren bidtveryweigten Straudern und
Baumden beider Beerenavten. Hier ift ein
seitweifed Auslidten (BVerjiingen), wobei wiv
alted, abgetragened $Hol3 heraudjdneiden und
- jomit jungen frdftigen ZTvieben Pla wver-
jdaffen, bBejonberd notwenbdig. Bei diefem

Berfahren mwerdben die Beeven gudfer und
Fraftiger. — Orofie €daren von Fleinen
Raupden weiden von Beit u Seit die be-
laubien Stadyelbeerpflangen fahl und mand-
mal bleiben davon aud) die Johannidbeeren
nidt verjdont.

E3 {ind da8 bie Raupen der Stadel-
beerblattmejpe. Ein erprobted WMittel, bdie:
felben unjdhadlid) 3u maden, befteht darin,
baf3 wiv die befallenen Strduder am frithen
Movgen, wenn bdiefelben nod) voll Tau find,
mit Ajde ober RKalfjtaud bejtreuen. Tiejed
Bejtauben wiederholt man, bid man bdiefen
gejrapigen Tierdjen Weifter gerworden ijt.

Bon den vielen befannten Johannidbeer-
jorten bewdfhrten fid folgende vorgiglidh:
die Holdndijde, bdie Kaufafijde und bdie
Rirjd) - Johannidbeere.  Samtlie Sorten
liefern groRe, votfarbige Beeren.

Die weifen Johannidbeeven find fiiper
al3 bie roten Sorten, wedhalb jie aud) fiber=
all fiir den frijden Genuf vorgezogen wei=
ben; eine febr gute Frudt liefert die Lol
landijde weife,

Die {Hwarzen Sorten eignen fid) weniger
gum Robgenui ober Cinmaden, dafiir fann
aber bavaud ein feiner Qiqueur Hergeftelt
werden. Lee’s-Prolifigue ift eine {ehr reid)-
tragende Sorte.

Bei Stadelbeeren unterjdeiben wir vote,
gelbe, griine und weige Sorten, von jeder
diejer Farben wicdexum glatte, vauhjdalige
und behaavte. Algemein beliecbte Sorten
find folgenbe: Sdmling von Maurer liefert
groge runbde vote Beeren. Frithefte gelbe
Jellow-Lion wird mittelgrof, vund und
haarig. Neumwied ift gritn, glait, jehr dinn-
jdalig. RNote Cibeere (Jolly Miner) ift glatt:
jdalig. Winham’s Jndustry tragt grofe
rundbe Haarige dunfelrote Beeven.

Ganz bejonberd groffriichtige Sorten find:
bie Riefenbeere London, ift glait und dunlel=
rot, jpdt reifend, Dbie gelbe Niefenbeere Re-
beller.

Die Vermwenbdbung der Johannidbeeren und
Stadjelbeeren ju Gelee, Sirup und anderem
pitrfte Den wevten Lefern wohl befannt fein.
Aber aud) ald Tafelfriidhte lajjen fid) bdie
befleren Sorten gut vermerten.




Sehr lange, ja bid im September, fonnen
wiv bie Johannidbeeren an ben Eirdudern
oder Bdumden frijd erhalten, wenn wir
mit bem Reifen dev Friidhte ben ganen Bujd)
gegen Bogelfrafy fdhiigen durd) Einbinbden
mit Sagze.

Durd) dad lange Hiangenlafjen an den
Stauden gewinnen- diefe Friidte an Buder
und Aroma und bie den Fridten eigene
Sdure verminbert jid.

953D hashalt. E&&Cege

Gine fehrpraltifdhe Lleine Whaschmaschine fiir
den Riichengebrauch mit maffivem Sdmwimmer
wird feit furgem von ber Fivma Flury:Roth,
203 Birmensbdorferftrafe, Siivid III fadri:
stert.  Dausfrauen, die itber feinen Wajdhraum
verfiigen ober geymungen jind, bei grofer Kinber-
{chav dfters eine Pleinere LWdjdhe in der Kiiche vorsus
nehmen, werden bdieje Majdyine gewip willfommen
Deien. Der Bebhdlter ift aud Cidenholz und faft
10 Bitgr Waijer, der tnnere Durdymefier hat 36 Cm.,
bte Hobe 40 Cm. Tie Majdyine beanfprudht aljo
feinen groen Raum und fann, auf einen Stubl
geftellt, mithelod, aud) von RKindern gehandhabt
werben, Filv ben Betrieb wird ein eiferner Hebel
hin und ber bewegt, der Gang ift gerdujdlos.

Auf eine einmalige Fiillung vedhnet man 8
Hemben oder 20 Tafdentiider ober ein entjprechen-
be3 Quantum andere Waide. Sn 5—7 Winuten
ift die Fiillung bei ridtiger BVefolgung der Se-
brauddanmmweijung jauber gewajden.

Die Maidyine bietet su_den ver{dyiedenen oben
evwdfnten Boraiigen den Borteil, daf thr Preis,
v, 86, —. nidyt jehr hody ift. Sie fann dedhalb
aud) von Leuten, die in befcheidenen BVerhaltnifjen
leben, ermorben mwerden. Wir dilrfen jie unjer:
feitd beftend empfehlen!

__Daf der gletdhe Fabrifant aud) fehr leiftungs:
fabige Wajdymafdinen mit Kugelager in ver-
{dyiebenen Grofen filv ben Gebraud) in der Wajdy-
tiihe liefext, ebenfo Ausdwindmajdinen fiv
Heiwafjer, wirb bden Leferinnen unjeres ,NRat:
geber” befannt fein.

Zimmerbdden follen gldngend blant erhalten
werben fdnnen, wenn man fie folgenbermagen
behanbdelt. Bujebem Ruber voll lauwarmen Wafjers
nimmt man 5—-6 Loffel voll Spiritus und 20 Gr.
boppeltfohlenjaured Natron, vilhrt died gut und
wafdht mit diefem Waijfer und mit gany reinem
Sdeuertudie jededmal nur eine fleine Stelle auf,
bie man bdann jofort mit einem trodenen Tude
troden veibf. ©o fahrt man fort, bi3 der gange
Fupboden gereinigt ift. Diefes Verfahren {dhont
sugleich bie Farbe bei gedlten Fupboden, wie aud
betf angeftridenen Wanden und frifdht jie wieder
auf., -Q=-
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€in rasch herzustellender Filter. IWic
oft fommt e in etmem Hausdhalt vor, dbaf Olivens
of, Wein, Cffig, Petvoleum etwad Sdymup abge-
fest Dat ober durd) Bufall verunveinigt wurbde,
indem Fremdloyper Hineinfielen. Tann madt fidh
basd Filtrieven notwendig. Hierau veidht aber ein
Wattebauld) tn dben metjten Falen aus; veine,
natitvlidh nicht mit antifeptijdhen Subftangen im-
pragnierte Berbandbaummolle ditrfte wohl in jedem
Hausd su finden fein. Wian hat nuv notig, einen
Baufd) leidht in bie Tridterrohre hineinzudrilden
unb bie ju filtvievende Fliljjigleit vorficdhtig divekt
in bie Mitte ded Wattepfropfens aufsugiepen. Diefer
barf natitvlidh nidht ju flein jein, dbamit er nidyt
burd) die Rohre hindurchgepreft wird.

Beim Einkauf von DBiilsenfriichten (Erbien,
Bohnen, Linfen) beachte man folgenbdes:

Man nehme nie vorjihrige Frudt, Die ohne=
hin Harte, unverdbaulide Sdale wird durchsd Lagern
tmmer Hdarter, dad Gericht aljo inmmer langjamer
par. Crblen fauft man am bejten al8 €palterbie.
Dad Cimei, weil nod) die Sdale dariiber, ift
voll ethalten und ber Jnbhalt wird bodh bem Waifer
suginglich gemadyt, Gefdhdlte Crbien find {chneller
gar, aud) bequemer im RKodyen, weil die Schale
entfernt ift, aber ein Teil besd Cimeipgehaltes, ber
bidht unter der Sdale fist, ift verloren gegangen.
Wie jebe Frudt, faugen aud) Bohnen, Crbjen
und Linfen ben Staub auf, seriepen fidy im
Teudyten, werdben leidht dumpfig. Ste miifjen aljo
trocfen unbd ftaubfrei gelagert und, wenn in groperen
‘meggen, aud fleigig umgerithrt oder fortgejdhaufelt
werben,

Die Hillfenfrildhte Haben alle einen vauhen Bei-
gefdmad. Deshald wird dad erfte Kodywaijer,
nadybem fie eine furze Beit gefodht haben, abge:
goffen und mneued aufgefiillt. Grbfen miifjen fo:
gar eine 3eit lang in offenem Topfe foden, bda:
mit bdie iblen Duftftoffe verfliegen. Dad Salj
aibt man furz vor dem Anridyten bei, jonft fann
e3 vorfommen, baf fie nidt gar foden.

}-)§§§; & o Kiide. & » ]éééé[

Rodjreiepie.

friiblingssuppe. Tan jdneidet fehrv funge
Kohlrabt und fleine Karotten mit bem Gemiife-
meffer in zierlid) geriefte Stiide und fodht fie in
Prdftiger Fleijchbrithe weidh; etwas pdter jchilttet
man aud) eine Angahl junge, in jdrage Stiidden
seridnittene Bobnen, zarte griine Erbien, [lein-
setidnittenen Sparvgel und fleine Blumenfo)hl-
rosden Hingu, fiedet alled tn der Vouillon ge-
nilgend weid, legt e3 nebft gerdfteten Semmel:
Croutond in bdie Sditffel und gibt nod) die er:
forberlidhe Pienge ftavfer, flaver Fleifchbriithe bdbar-
iiber auf., Aud) in Salzwajjer mit einem Stiid
Butter fann man bdie Gemiife ablodien, bevor
man bie Suppe daritber anvidhtet, was Sfonomifcher
ift, thnen aber freilid) nidht den angenehmen Ge-
fhmad gibt, wie bad Rodjen in ber BVouillon.
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Hal-Ragout. an totet den Aal, ftreift
ihn jedbodh nidht ab, nimmt ihn aus, jdneidet ihn
in brei Fingev breite Stitde, falzt diefelben, ldft
fie eine Stunbde lang tehen und waijdt fie forg:
fam ab. Dann iiberatept man fie mit Lrdftiger,
wenig gejalzener Fleijdbrithe, in bie man mehrere
seridnittenne Champignonsd, ein Lorbeerblatt, eine
fleine Bmwiebel und einige Gemiivzforner wirft,
und [dgt fie barvin volig weid) foden, worauf
man bdie Ualftiife Heraudnimmt und tn einer
Sditflel warm erhdlt. Die Briihe wird durd)-
gegofien und nur die Champignons darin gelafjen;
hierauf rithrt man gwei Cidotter, etnen Loffel
Mebhl, ein Stild  frifde Butter nebft etwas
Bitronenfaft undb ein wenig geftogene Yustat:
blitte ju einem feften Teig, den man in ber Aal-
brithe Yangjam gerfodien [dpt und gerquirlt, fo
baiy die Sauce glatt und etwasd didlid wivd, legt
langliche KIGpdhen von Fildfarce hinein, die hod):
ftend fiinf WMinuten lang fochen dilrfen, giefst die
Sauce vorfidhtig unter fortwdhrendem Sdiitteln,
um bad Gevinnen zu verhiiten, iiber die Aaljtitce.
Man beftreut biefe juvor mit Kapern und ferviert
bas Ragout.

filetbraten. Seit :—1 Stunbe. 1 RKilo
Filet, 3 Degiliter Fletjhbriihe, 30 Gr. Sped oder
Butter, Swiebel, Kavotten, Salz. — Plan bringt
bad gelagerte, enthiutete und gut geflovfte Filet
auf einen Bratentojt (ausd Drahtgefledht wie ein
Glatteetfenroft) tn einer Bratpfanne von pajfender
Groge. Jn den Fond der Bratpfanne fommt die
leifdybriihe und die Bratengemilfe. Auf dasd leidht
pefalzene Fletid legt man die Spedideiben oder
bie Butter, jchiebt alles in den heigen Bratofen
und dffnet denfelben erft nad einer Halben Stunbe.
Der aufjtetgende Dampf von unten und dag Heige
et vont oben maden ben Braten ungemein jart.
Man begiept nur einmal und {dliept den Brat-
ofen von mneuem. LWer den Braten auf englijche
Panier liebt, nimmt ihn nad) einer weitern BViextel:
ftunde aqud bem Ofen und verldngert die Sauce
mit etwad Fleijdbrithe oder Rahm.

Nus ,Sritlt in ber Kildpe”.

Salat aus Kalbsbratenresten. Dieler
wohlfdmedende Salat 1agt fid auf -einfadye
Weife Berftellen und Halt mehrere Tage. Man
{dneidbet dad Fleild) in feine Scheiben und legt
e3 in eine Sdiffel. Cinige Sarbellen mwerben
fauber geput und flein gehactt, ebenfo jwei hart-
gefodite Cidotter, eine Bwiebel und e'n ERloffel
voll Kapern (leptere fann man aud) entbehren).
Wit vier Eploffeln frangdfijhem Senf und einem
Loffel Olivend!, fowie einem Loffel feinem Cfifig,
witd died alles 3u einer Sauce geriihrt, etwas
feiner Pfeffer betgefilgt und iiber dad Kalbfleiidh
gegofjen. Bor bem Gebraud) mup dad Gemifd
einen Halben oder gangen Tag {tehen.

Saure Linsen. Rinjen werben erlejen, 12
Stunbden in mweidem Wajjer etngelegt, dann jirfa
3 Stunbden vor Cffensdzeit aufsd Feuer gefest, jorg-
faltig weichgefocht und auf ein Sieb jum Abtropfen
gejchitttet. Jn einem irbenen Kodtopf brdt man

Sypediwiirfel aus, nimmt dbie Grichen Hevaus und
ftellt fie warm; dann bdiinjtet man in dbem Fett
eine fetngeidhnittene Bwiebel, jowie etwasd Mehl,
fodht ¢ mit Fleifd)z ober Knodjenbriihe ju einer
glatten Sauce auf, wiirat mit Salz und Peffer,
fiigt die Linfen Hingu, fodht fie langiam gar ober
erhipt fie nur, frdaftigt mit etwad Cjfig und einem
Giigden ,WMapgi Witrze”, vidtet an und ilber:
ftreut mit ben heigen Grieben.

Eierfrikassee. (Cnglijdhe Vorjdrijt). Sebhn
bi3 3wilf hartgefocdhte Eier werben nad) dem Ab-
jhdlen tn vier Streifen gefdnitten. 100 Gramm
Butter wirdb mit einigen gerhacdten frifchen Cham:-
pignons, einer fetnen fleinen Sdhalotte unbd jwei
Cpidffeln feingehadter Peterfilie, etwad Pfeffer
und Saly gediinjtet, jmwet EHIOfFel Wiehl und dret
Deiliter jauver Rahm bdaju gefitgt unb qar ge:
foht. Jn biefer Sauce, die man nad) Geidmad
aud) mit dbem Saft einer halben Bitrone wiiren
fanir, miijjen die Eierjtreifen nod) etnmal jdnell
auffodhen.

Spargel. Beit 1 Stunde. Jm Selbftfoder
/s Stunde Borfodseit, 2—3 Stunben im Kodyer.
Der Spargel wird vom Kopf nad) unten forg:
faltig pejdhdlt und die holzigen Teile abgejdhnitten.
RNun bringt man ihr, in Biljdel gebunden, in
fiedenbed Salymaijfer und Lodht thn weidh, was in
sivfa einer Halben Stunde ber Fall fein wird.
Man vidhtet ihn entmweder in ber Bitfdhelform
(ohne ben Bindfaden) auf eine Serviefte in einer
ovilen Platte an ober rangtert ihn fo auj bder
PBlatte, dbap die Kopfe nad) innen und die Stiele
ringd nad) auBen fehen. Sn diefem Falle giept
man die Sauce gleid bdariiber, mwdbhrend fie in
erfterem Falle ertra in einer Sauciére dbagu fer=
viert wird. — Bur Sauce wird bie in Nr. 8 hesd
Ratgeberd befdyriebene weige Grundiauce mit
Spargelwajjer verbilnnt und mit einem Cigelb
gebunben. Aud ,Sritli in der Kildhe”.

$Ruchen von Befenteig mit konservierten
Pflaumen. Ausd 500 Gramm ermdrmtem Meh
und 40—50 v, guter, in /s Liter WMild) auf:
geldfter Prephefe febt man ein Hefenftitd an, lakt
pasfelbe in der Wdrme aufgeben, fiigt 70 G,
Buder, eine Prife Salz, etmasd abgertebene 3i-
tronenjdale, 2 Gier undb 125 Gr. etwad erweidyte
Butter bingu, aud) nod) ein wenig laue Mild,
falls bies notig eridheint, und vermifdht alles ju
einem atemlidh Joliben Tetg, ben man gut dbuvdy:
arbeitet und mit dem Rithrloffel jdblagt, bis er
Blafen wirft. Man (At den Telg sugededt im
Warmen aufgehen, wirft ihn nodymals durd),
treibt ihn auf einem mit Diehl bejiebten Bled)
stemlid) diinn aus, Ineipt den Rand ein wenig in
die Hobe, ftellt ben Teig nod) eine Beit lang sum
aufgehen vor den Ofen, bejtreidht ihn mit zer-
laffenev Butter unbd belegt ihn vedht bdidht mit
Dalbtextenn ober in Bieviel gejchnittenen, juvor
etwad evmdvmten fonfevvievten Pflaumen, jtveut
SBuder und Simmt, nad) Belieben aud) etmwas ge-
riebene3 Brot dariiber und legt fleine Butter-




ftiidden bavauf, wonad) man den Kuden Dbei
maRtger Hise eine halbe Stunbde badt.

Rbabarber - Marmelade mit -Orangen.
RNadydem man den Rhabarber gejddalt und in
gang fleine Stiidden gefdnitten hat, mipt man
diefelben und nimmt 3u jedbem geviittelt vollen !/2
Liter 3 jiige Ovangen und 375 Gramm Raffinabde:
Buder. Man {dalt dbie Ovangen bilnn, jdneidet
bie Ddlfte ber Schale i fdhmale Streifden, zer:
teilt bie forgfam von der weifgen Haut befreiten
Friidte in ditnne Sdyeiben, aud denen man bdie
Kerne entfernt, tut bie Npabavrberjtiide nedft dem
Buder, den Orangenjdetben und der Scdale in
ein Kafferol und fodit alled unter bejtdndigem
Wmriihren und Abjdydumen iiber gelindem Feuer,
bt8 ein auf einen Teller getraufelter Tropfen der
PMarmeladbe ju Selee erftarrt, Tann fiilllt man
fie in Topfe, bebedt fie nad) dbem Crfalten mit
einer Sdyidht Raffinade:Buder, und bindet Perga-
mentpapier davitber.

2255 Krankenpfiege. l_ééég‘

Das Magengeschwiir forumnt in allen Lebens- -

altern, und ywar diter bei Frauen als bei Mdanner,
vor. WMeift flagen dbie Kranlfen iiber Schmerzen,
weldhe von einer beftimmten Stelle in ber Magen:
arube audgehen und von hier ausd gegen den Niiden
hin audftrahlen. Hierzu gefellen fidh) von Reit 3u
Beit heftige frampfhafte Anfdlle, welde auf den
gevingften Drud, jowie bet jeder Nahrungsauf:
nahme bden bHodfjten Grad erreiden. Bdabhrend
per Anfille fommt ed jum Erbredhen, weldes mit
Sdyleim ober Blut vermijdte Speifervefte jutage
forbert. Daneben befteht hdufiges AufftoRen,
Sobbrennen, Stuhlverjtopfung. Der Appetit dev
Kranlen ift jehr jdhwanfend, bald verjtdrft, dald
aufgehoben.

Behandlung. Wird jemand von Heftigem
Crbredyen infolge eined Wagengefdhwiirsd befallen,
fo beobadyte er fjirenge Bettruhe, vermeide jede
geiftige und forperlidhe Anftrengung, jowie Gr:
faltung und Gemiitdbewegungen aller Art, Bis
sur Anfunft ded Avited befdyvanfe man fidh auf
den Genufp Lalter Mild), weldhe langfam getvunfen
werben mu. Bet grofen Sdhuterzen lege man
eine Cisblaje auf die Viagengegend.

% Kinderpflege und -€rziehung.

%

Schiitzet Pflanzen und Tiere! Die Natur
prangt gegenmwdvtia mwieder im fdonjten Bliltene
fhmud und bie Singvdgel laffen ihr munteved
Lied ertonen! SLetber Lann ber Natwfreund aber
babei dbie Beobadtung maden, vaf Kinder leid)t:
fectiger LWeile die dffentlicdhen Anlagen befdyadbigen,
bie frildgriinen Wadlder berauben und bie Herr=

lichen Friihlingdblumen unnitigerweife abreifen.
Jod) emporender ift e3, zu fehen, wie die Nejter
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ber briitenden Vdge! von bifen Buben jerfivrt
und bie Cier und Jungen ausgenommen werbden.
Was helfen alle Belehrungen und Crmahnungen
ber Sdule, wad niien bie Bemithungen bder
Lietfdhubveveine, wenn die Cliern nidt ein wady-
jamed Auge auf ihre Kindber haben und den Sinn
fitr bie ewigidydne Jtatur hegen und pflegen! Auf
allen Gpaziergdngen folten Vater und Putter
red)t einbringlih ben Sdu bder Pflangen- und
Tiermwelt ifhren Lieblingen vor Augen ftellen und
jebe leberjhreitung nady diefer Nichtung hin ernit:
Hd) und naddritdlid) abnben. Wenn bdied ge-
ihieht, dbann witd ein Gejdhled)t Heranwadien,
bas fpater Sinn fiiv alle3 Gute und Sdyone Hat.

25355 Grtenban. S&Cee

Ueber das Pflanzen mebrerer Gemiise-
arten auf ein Beet. Jn ber mobernen Jul:-
gdartneret, wo es gilt, ben teuern ®artenboben
beftmdglichit nuf- und gewinnbringend ju madyen,
wird nidht immer Hlos eine Gemilfejorte ober Art
auf ein Beet gepflanst, jondern man vereinigt in
pajfenditer Weife Gemiife, die rajdh wadhfen, und
bald geerntet mwerben, mit foldyen, bie fich lang:-
jamer entmideln und exjt bann mehr Nahrung
und Plag beanfpruden, wenn bie erftern fdhon
audgemadyien {ind und entfernt werdben fonnn.
Grunbbedingung gu etner jolden gemifdhten Ge-
miifefultur, wenn bdiefe moglidhit eintrdglidh fid
geftalten joll, ift ble Kenntnid der Wad)dtums-
perioden der verjdhicbenen Gemiijepflanzen. Bei
etiter folhen Doppelnuung mup aber dan:t der
Boven gut geditngt, Toder und von Unfraut dburd-
aud rein gehaltenn werden; aud) darf nidht zu
vielerlei auf ein Beet gebaut :werben. BwijdHen
Frithlartoffeln fonnen mit Vorteil gepflanst wer-
pen: Gurfen, Mangold, Neujeeland=Spinat, Ran:-
ben, Spdtfohl 2., 3wijden Sellerie und Salat:
rithen Sommerenbdivie, alle Arten von RKopf:,
Bind:, Feld- und Sdynittialat, awijden Kohlarten
Sellerie, Spargeln, Gurfen u. §. w., jwifden ein:
selne Reihen Bujdybohnen und EGibjen pflanze man
Mat:, Sommer-, Winter-Nettige, Radieschen 2c.
€3 mup jedbodh jhon beim Bepilangen der Haupi:
frudt auf die Bwifdentultur Bedbad)t genommen
und biefelbe baher in etwas weitern Abftdnden
von einander gepflanst werben. -T.

Die Gartenschnur wird meift redt ftief:
miltterlich bebanbelt, trogbem gute Behandlung
bei thv wie bei feinem andeven Gartengerdt bdie
Haltbarfeit garantiert. LVor allen Dingen Ilafje
man fie nidht iiber Nadt im Garten auf dber Crbe
ltegen. Gejdyieht das, jo wird jie nie vollfommen
trodert und jhnell milvbe. ©ie foll Bfter in el
gelegt werten. Dad geidehe aber nuv, wenn fie
gany tvoden ijt. it fie im Jnnern nod) feudt,
pann |dhlieht dad el die Neftfeudytigleit ein, die
pann fehr fdpwer entfernt werdben fann. Das
Anteeven ijt nidht zu empfehlen,
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Neugeborene BDunde und Ratzen. €5 ijt
bringend zu empfehlen, nuv die wirflid) dhonen
und Prdftigen neugebovenen Tierdyen Ileben 3u
lajjen und aud nur bdie, filv welde man ficher
Ceinent guten Abnehmer weip. Biele Leute lajfen
aud Gemddlichfeit ober aus Jimperlichfeit, weil

ibnen, wie fie fagen, dad Toten ein {dredlicher
Gedanle ift, die Tieve grof werden und fdenlen

fie bann wahllos an den erjten, beften fort. Ta:

purd) fhafft man nur tievijed Elend, dem man

3 vielen
Fallen find die Tiere den mneuen Bejiern bald

bet Totung Hdtte vorbeugen fonnen.

etne Lajt und dann werben fie {dhledht gehalten,
vernad)ldfjipt, Derumgefteen und  gejdhlagen.
Devijentge allein handelt als ein wahrer TWohl:

titer an den Tieven, der aud Riidjidt auf ihren
fpateven, oft fo trauvigen Lebendlauf, bdie Iabhl
per Nteugeborenen jo weit und jo bald wie moglid

burd) Totung verminbdert. Aber e bdarf nidt

burd) Gridufen ober Rebendig-Cingraben ober auf
Cin tiidtiger

jonjtige qudlende LWeije gejdyeher.
Sdlag auf dbas fleine Kopfden, und dag unan:
genehnie Werf ift getan.

fettdriisengeschwulst. Bigel, bie

ftandhaltung ihred Gefiederd unbebdingt notig ift.

Die Driife {dwillt an, und der Jnhalt geht, da

ev nidt mehr gehorig verbraudht wivd, endlich in

Giter ilber. Gin Aujjtechen oder Aufidynetden der
Drilfe ift tn allen Fdlen nadteilig und filhrt
meiftend den Tod herbei. MWan jdhmieve die Driife
taglid) 2- 3 mal tiidtig ein, wodurd fie ermweicht
und dent Bogel moglih gemadht wird, den JInhalt

wieder vegelmdpig ju verbrauden.

feine
Babegelegenheit haben, erfranfen nidyt felten an
ber Feitdritfe, die thnen jur Crhaltung refp. Jn-

2DDS| o Frage-Che. o |EEee|

Bnfivorien.

28, Da Sie nidht von Kifegeridhten, Auflaufen,

Pubdingen reden, nehme i an, Sie beriidfid):

tigen alle biefe dhmadhaften Geridhte su wenig

auf Jhrem Tijd). €3 bedarf eben immer grofser

Abmwed)3lung; obne bdie fonnen einem aud) Lieb:

ling8geridhte ginjlich ,verleiven”. Sollte basd Haus:

miltterdhen etwa ein bidden benffaul fjein und

aud lauter Bequemlichfeit eine fleine Ausdwahl
(Jerichte immer wieder auftifhen? Wenn Sie
nur ein Halbwegs gute3 Kodhybud) befien, fo mup
e8 Jbnen bei gutem IWillen gelingen, neue Ge:
ridhte und Speisezettel, die Jhrem Geldbeutel

und dem Gejymad Jhrer Angehorigen enifprechen,

sujammenguftellen.  Aljo felber bdenfen, Haus:
miitterchen ! Frau Clijabeth.
29. Mir {deint, dbag nur der Fadmann be:
aiglidh) Jhred Terrazzobodens guten Rat ers
teilen fann. Gewif ijt aud) einer im Lefergebiet

besd ,Natgeber”, der fich Jhrer Verlegenheit er-
barmt! Unwifjende.
30. Sy habe nod) nie davon gehort, dbag man
Schweinefett {p jdmelzen fann, dap e3 ,gries:
lih” und fornig wird; dasdfelbe wird gewdhnlid
glatt, Eine Hauéfrau,
31. Man wird vou der Firma Huber: Hob,
Gropmitnjterplayy Ritrid) in jamtliden Hauehalt:
ungsartieln gut bedient. Aud) in Backdfen
haben fte gute Auswahl filv Petrol: und Gas-
Perde. Fragen Sie dort etnmal an,
Abonmnentin,
32. Diefe Zinnengirten find wohl fehr
hitbich, wenn man Beit bat, fich audgiebig damit
au befd)dftigen und TWaffer genug, um fie veid-
lih gu bewdffern! Nad) meinem Lafiivhalten ijt
bie aufgemenbete Miihe und Arbeit aber griper
ald der Genup! I modyte PfeineSiwegd dbamit
beginnen, obwohl wiv ein eigened .bauémf;eﬁ?ml
arte.

Fragen.

33, Wir Haben diefen Winter viel Geflitgel
gegefien und e3 haben fid) baburd) viele federn
angefammelt, JNun weif id) aber nidt, wie man
fie veintgt. it otelleicdht eine der Abonnentinnen
fo freundlid) und gibt miv ebn einfacded Mittel
an? Bejten Dank jum voraud.

Frau B. in A,

34. Wir haben fo viele Knochen, bie id filr
unjere Fenfter- und Balfonblumenfuliur nupbar
madjen modhte. Wie [8jt man fie nun auf?
Konnte miv jemand Rat evteilen?

Blumenliebhaberin.

35, Kann man bdad Kochen qud {idh felber,
an Hand eined Kodhbudhesd, wirflidy gut erlernen?
Metn Briutigam will miv die drei Dionate, um
weldje id) die Hodhzeit nod) Hinausdfdhteben modhte,
bamit id) bad Koden evlernen fann, nicht mebhr
jugejtehen! IJd fiirdpte, ih madhe dann in der
Praxytd Fiaslo! Wer gibt miv Austunjt? Bielen
Dant guvor! Sunge Braut.

36. Rann miv vieleidht jemand ein einfades
Regept geben fiir Orangen- oder Zitronen-
Sirup oder Limonate? Bejten Dant jum goit;us.

eibi,

87. 3 habe mid) von einer jdhweren Krant:
heit mieber stemlid) erbolt, ertrage abev feither
bad RKorfeit nichi mehr. Nun Habe idh miv ein
Reformleibhen gemadyt, an welded id) die lnters
fleiber anbdangen fann und idh befinde mid) gany
wohl bdabet. Jeht find mir aber die Jupon-
Biindchen fehr [dftig: id befdydftige mid) daber
immer mit der Frage: Wte fann ich die Juponsd
oben mett und praftiid ohne alfzugrofe Avbeit
umdnvern 2 BVielleidht gibt miv eine Leferin giltigen
Rat, wofilr id) meinen beften Danf ausjprede!

Nbonnentin,

of
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