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Gefahrliide Flitffigteiten, Medicamente gebe
man in ein eigened Kidftdhen oder an einen Plas, wo fein Kind
e8 erreicdhen fanm, um jede8 Unglitd ju verbiiten.

€f8zeng fpitle man in mdifig heifem Wajfer ab, lege es
aber nie in den bfpitlfefiel, da e8 fih fonjt aus ber Scheide
(68t und bdie Sdyneide durd) allyubeifes Wafler Scdaben letbet.
Cudlih wird aud) der Griff hievon nicht {dhomner.

Der Ofen foll allzeit rein abgerieben und gewajdjen fein,
bie Gifeneinfaffung reibe man exft mit Ajde ab, fpitle ab, fpiile
jie rein und poliere fie mit Sdmivgelleinen glinzend nad).

Dte Kodyin Halte immer ein Schitfjelhen mit warnem
Waffer am Ofen beveit, in weldes fie die benusten Kody-, Schisvf-
und Seihloffel nad) dem Sebrauche legen famn.

Nie aber gejtatte eine Fran, in beven RKiihe wegen Raum-
mangel ein Dienftmidden {hlafen muis, dbais jidh) dbasjelbe
in ber RKitdhe frifieve. Dan wdhle hiesu einen anderen
Plas. Das Vett fei jederseit gqut verjdhlofien obder verdectt. (Am
beften etguen fich fogenannte Tafelbetten.) Der Boden der Riidhe
foll allegeit fret vom Schmuse fein.

Hber Erfparnis von Brenumaterial,

Gine nid)t unbedeutende Summe tm Houshalte verjchlingt
alfjdhelich das Bremm- und Heizmaterial.

And) ierin laffen fih grofie Crfparnifie erzielen, befonbders
ift dies in Stiidten fehr nothwendig, in welden Holz und RKoblen
thener find.

Bum Anfeuern bediene man fidh ganz Hein gefpaltenen
weidjen  Dolzes, lege baritber einige grofere Stirce Budjenholz
over mntehrere RKoflenftiiddhen, laffe alles gut anbrenmen und lege
erft dann feft nad), am Beften von unten, da vonm oben die meifte
Die unbeniigt durd) den Pwftzug entflieht; wenn man namlidy
vont unten neued Brennmaterial jur beveits glithenden RKofle gibt,
bleibt die Gfut beffer gehalten und werden beghald Platte und
Bratrihren jhneller heif und bleiben es fitr langere Beit Hinaus.

Bill man eine gleihmifige Hise Haben, fo feuere man erft
feft in den Ofen ein, laffe e8 gut anbrennen, jchliefte dann bdas
Afchenthitvdhen und man Hat fitr lange Seit ein mafiges, gleidhes

Geuer.
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Qft man mit dem RKodjen fertig, fo fchittte: man auf bdie
im Ofen nod) vorhandene Glut eine Schaufel Ajche, der Ofen
0leibt dann, wie aud) Ddadurd) die Speifen, warm, und man
fann nad) Belieben ivieder durc) Wusetnandernmehuren der Wfde
nebft Auflegen vonm trodemen Spiimen rafd) ein Feuer Haben,
forwie eine warme Kiide fitr mehrere Stunden nach) dem Wbfochen.
Nie aber nehme nan Spiritud oder Petrolenm jum Feuermadjen
ober giefe e8 gav in vorhanbene Glut. Sehrectliche Unglitctsfalle
haben fich dadurch fchom ereigmet. Mian fepe alle Spetfen erft
bann zu, wenn bdie pafjende HReit ift. Bu langed Kodjen verdivbt
oft die ©peifen ebenfo al8 ungeniigendes Kodjen, alfo alles nad
feiner Feit!

Crandieren.

Um gut und zugleid) {hon tranchieren zu Founen, mufé
man fdon alle Fleifdjticte Hiegu vor bdem Kodjen vorbereiten.
Dag Trandjieven erfordert eine melhrfache Ubung, welde man
durd) aufmerfjomes SBufehen leicht erlernen fann. Bor allem ift
bagu etn grofes jdjpres ;,mnd}m[mtt oder Holzteller, eine ftarfe
®abel mit jwet quqm Binfen und ein {dharf gejdhliffenes Mefjer
udthig. In griferen Hanshaltungen hat man wohl auch) nod
etne Oeflitgel- oder Trandjierfdhere, mittelft weldher man ofne
biel BJEiiIJL bie Runodjen leidht durchjchueidet.

Bet Braten, Rindfleifd), Schlegel vom TLBild 2¢. hade man erft
mit einem feftent Beil die Nitdentnodhen durdy, [Bfe bet Shlegein
(Reulen) und Sdlufsbraten bdie groferen Knocdhen aus, ebenfo
bei ber Vruft die langen fhmalen BVeindjen, Hade diefe Knochen
flein und madhe dbavon Jus (Schith) ober lege fie yum Mitbraten
bem Fleifche bei, ober man gibt fefbe zur Rindjuppe, die dbadurd
befonders gut unbd fraftig wird.

Dag Frandieren jammtlider Fletjdhgattungen mufs quer
iiber die Fafer bes Fleifhes erfolgen und es miifjen nicht 3u fleine,
aber aud) nidht zu grofe Stiide gejdhnitten werben, jedes Stiiddjen
mufg ettvag braune Bratenfrufte ober Haut haben. Die Stiide
miifjen fhon, in der WMitte ettwad erhht aufgerichtet, auf gut
beife Fleifdplatten geordmet werden.

Bei Nievenbraten {dneidet man bdie Yieren fheraus,
theilt fie in gleid) grofle tiide, von bemen man zu jeber
Portion eine Schuitte gibt, dann {dhnetdbet man dad lappige Fletjd)
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