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Wenn du bet allem, was du finnjt und tradyteft,
Stets nur die Grenjen reiner Pflidyt beadhteft
Und nie der freien Regung Raum gewdhrit,
Wenn du, ftatt deinem Llddhjten frei ju dienen,
®ejwungen nur, mit fauerfiifen Nlienen,
3hm arad’ das notiafte befdherit,
IDird Feiner wohl auf deinen Sebensmwegen
dum Danf dir reiden eines Bliimleins Jier;
Ein Quentdyen nur braudft du aufs Nlaf ju legen,
Und fieh — ein Scheffel Danf wird dir dafiir.
griediidy Neftler.

%

Das Anrichten der Speisen.

Dag Unriditen der Speijen muf ftetd
mit ber duperften Sauberteit und Jierliy-
feit gefdjehen, denn e3 geniigt nidyt, bie-
felben {|dmadfhaft und gut Bergeftelt 3u
haben, jonbdern man muf e3 aud) verftehen,
fie jo auf bden Tijd) su bringem, baf fie
bem Wuge’einen wohlgefiligen Anblid dax-
bieten und jdhon unwiltiirlih den Appetit
erregen. Braten und Gefliigel legt man
beghalb ftetd8 mit der jfjdnften Seite nad
oben, @emiife und breiartige Speifen miifjen
jdhon glatt geftridhen fein unbd nie darf eine

Sdyiifjel 3u voll gemadyt werden. Die Haupt:
jache beim Wnridhten ift jedod) bad Ber-
gieren und Garnieren der Sdiifjeln, wad
ungemein zur Crhdhung ded appetitliden
Ausjehend beitrigt; fo garniert man Fiiche
und falte § eilchgeridyte mit Peterfilie, Bi-
tronenjdyalen, RQapern und harten Eiern, die
Gemiife mit Qoteletten, Wit ftdyen, Sdjinten-
und Bungenjdynitten, Spinat mit gebratenen
RKartdffeldhen und Spiegeleiern, Linfen gleid)-
fall8 mit Spiegeleiern, Kol mit Kaftanien,
©alat mit barten Eiern. Spargel ridjtet
man auf einer runben Sdiiflel an, bdie
defe alle nad) innen; Rindfleijd), aud

Sdjinten wird mit fBeterﬁhe ober geriebestem
Meerrettig garniert; geddmpfted Fleijd) mit
Bitronenjdjeiben und Kapern, ebenjo bdie
Ragoutd. Die Braten miifjen nad) neuerem
Gebraud) trandjiert auf den Tild) fommen
und werben entweder nad) bem Jerjdhneiben
wieder in ihrer vorigen Geftalt ujammen-
gelegt ober bdie Sdjeiben Pranzfdrmig auf
ver Sdiifjel angeriditet. Rrebje legt man
and) rund um bdie Sdhiiffel mit den Kipfen
nad) anfen und garniert fie mit Peterfilie.
Die breiartigen Gemille verziert man je
nad) der Art, wie fie subereitet worben find;
Reid, ber mit Fleifdhbriihe gefodht ift, mit
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Blumentohl und teinen KdBden, mit Pil-
gen u, drgl.; ift er mit Mild) gefodht, fo
wirb er wie Mild)gried und Mildhirfe mut
Buder und Simmt beftrent ober mit brauner
Butter iibergofjen; RKavtoffelbrei wird mit
witcfelig geidnittenem, gebratenen Sped,
braungebratenen JBwiebeln oder blod mit
brauner Butter angeridhtet, indbem man mit
einem bffel fleine Bertiefungen in bden
Brei bdritdt und die Buiter hineingieht.
Undbere Gemiife, wie 3. B. Erbien, beftreut
man mit gevdfteten Semmelbrojeln, Blumen-
Tohl garniert man mit fleinen SKUdBden,
Krebdidhmwingen, Mordjeln u. |. w. WMandje
Sdiiffeln umgibt man mit gerdfteten Sem-
melidnitten, nur muf man iberall darvauf
bebacht fein, baf bie Bersievung aud) gany
im Gintlang mit bder Natur ded Geridhtd
fteht. Braten und Fifdye, jowie alle groferen
Fleifdgeridhte verziert man in bornehmen
Hiujern mit den fehr gebraudlid gewors
benen Silberfpiegchen, an welde Triiffeln,
Mordeln, Kreble obder jterlid) in allerhand
allegorijdye Figuren audgejdnittened Wurzel-
wer? gefpiet werben, womit man dann dasd
Fleifd ober den Fild) beftedt, aud) fertigt
man bda ganze Sditfjelgarnievungen von
tiinftlid) audgezadten harten Eiern, Wurzeln,
ober Nubelteig, von Figuren aud Blitter-
teig; ebenfo hat man jzierlid) fagonnierte
filberne Sdhitfjelrander, welde mitteljt Char-
nier um bdie Sdiifjeln befeftigt werden.

R

Wie soll unsere Winterkleidung beschaifen
sein?

Fitc Perfonen, welde faft ftetd in ge-
f{dloffenen Rdumen vermeilen und nidht
dburd) torperlidhe Titigleit in Sdweify ges
raten, ergeben f{ich feine bejonberen Borx-
lidtdmagregeln. Gejdylofjene Raume tonnen
dburd) bdie Heizung in behaglidjen Tempe-
raturen erhalten werden. Gehen jolde Per-
fonen ingd Jreie, fo ([daffen ihnen Dber-
tleiber ben nbtigen Warmelduy, die aber
fofort beim Betreten bed Jimmerd wieder
abgelegt werben follen. AIB innerfter Kleid-
ung3beftandteil ift ein Banmwol- obder
Qeinenhemd vollauf genitgemd. Nur wer

ju Crtaltungen, namentlidh zu Crlrant.
ungen ber Atmungdwege, Gelenfrheumatis-
mug und Musdlelreiffen neigt obder fonit
riintlid) ober dhwadylid) ift, mdge wolene
Hembden angiehen. Ebenjo folten diejenigen,
weldje die meifte Jeit ded Taged draufen
gubringen und alle Unbilben der Witterung
augzubalten haben, nur wolene Unterfleid-
ung tragen, denn bdie wolenen Stoffe ges
wihren vermdge ihred grdfeven Porenreid-
tum3 einen wirljameren Sdup gegen RKilte
ald alle anderen. Und gerabe in der dem
RKorper undd)ft anliegenden Untertleidung
mup eine audgiebige Gewihr ded Warme-
fdhugesd gegeben fein, welde durd) die Ober-
Pleibung erhdht, aber nidyt erft erfept wer-
den foll. Ein Wolhembd fpart doppelt fo
biel Rorperwirme al8 ein Rod unbd er-
mifigt bebeutend bdie Menge und Dide
per Oberfleidbung, wad im Jntereffe der
Beweglidleit und freien Atmung nidht ge-
ring angujdlagen ift. WAus diefen Gritnden
fagt aud) ber Hygieniter Hiller: er wiirde
in ber Cinfithrung wollener Hemden in die
Wrmee einen widtigen Fortjdritt in der
Gejundheitdpilege ded Heered erblicen.

Leiber wird aber mit der wollenen Unter-
fleibung vielfad) ein gefundheitdwidriger
Mipbraud) getrieben, indem viele Leute die-
felbe weit feltener wed)jeln ald weiBe Wajde.
Wihrend man SKragen und Wanfdjetten
wohl fdon bder Leute wegen wedielt, fo-
bald fid) baBd geringfte Sdmupiledden zeigt,
trigt man da3 Wollhemd, dad ja niemand
3u fehen befommt, womidglid) Wodjen Hin-
durd) ungemwed)jelt und ungewajden.

Eine befonderd widytige Rolle jpielt im
Winter die Haldbelleidung. Bisd vor turzem
wurde Ddarvin am meiften die WMannerwelt
verwdhnt, vom jiingiten Knaben an big jum
alten Manne. Nur Manner tragen jene un-
formlichen, ben Hal8 mehriac) umwuriteln-
ben Shawld und Cachenes, und die Wiitter,
Sdyweftern, Briute und Gattinnen, obgleid
fite fid barauf verzidytend, beftdrften ung
in Dbiefer fdddlidien Gewolhnbheit, indem
fie und joldhe Gegenftinde zum Gejdent
madyten ober wohl gar eigenhindig an-
fertigten. Sie find freilid) jept aud) nidht
ofrei von Sduld und Fehle’. Denn mit
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ihren unformliden Stehtragen an der Taille,
ben Pelzen und dergleichen fitndigen fie nidht
nur gegen bdie Gejundheit, fonbern and
gegen ben guten Gefdmad. Und babei er-
fitllt weber bad wurftartig sujammengelegte
Haldtud) nod) der hodjgeldlagene Kragen
ben erwiinjdjten Swed, den Hald duferlich
und durdh) ihn hindburd) wohl gar die im
Daldinnern gelegenen Organe, bejonbers
Den RKehlfopf, warm ju Halten. Denn bda-
durd), dbag der Naden [uftig und unbededt
bleibt, tritt bort bei jeber Bewegung bdie
warme, in ben Kleidern nad) oben fteigenbe
Luft beraus und wird fofort durdy talte
Wufienluft erfept; ed entfteht an diefer Stelle
immer wieder ein Gefiihl von ,Bug” und
Rilte, welched den ganzen Kbrper frdftelnd
gujammenidauern [(ifit. Daher Haben aud)
jo viele Qeute geradbe im Naden und Ritden
Rpeumatidmug, PHaldtud) und Rodfragen
find zu verpleiden mit fehlerhaft angelegten
und dedhalb Nebenluft geftattenden Tfen-
Tlappen. Hanbdelt ed {id) um ridtiged Warm-
Dalten bder Dalsgegend, wie e3 in talten
Tagen, bei windigem Wetter und langen
Bahn- und Wagenfahrten jum Beditrfnis
werbden -tann, jo mup died folgendermapen
gefdeben: Dad Paldtud) werde nicht zum
{dhmalen, mebridjidtigen Streifen, jondern
nut einmal mit der Spige nad) bem Ritden
binunter umgelegt, oder nod) beffer 3wifcyen
pemd und Wefte (oder Taille) eingefiigt.
i[pf biefe Weije wird aud) der jhadlichen
Ginjdnitrung und Jujammenzichung am
Palfe vorgebeugt, weldje, den Ridfluf des
Bluted aud Kopf und Gehirn behindernd,
3u Luftmangel, Blutitberfitlung des Ge-
hirnd, Kopfidymer; und Sdjwinbdel BVeran-
lafjung gibt. -

Uber aud) die vationeljte Rleibung, bdie
grofte Fitlle an Untertleidern, Roden, Man-
teln unb Pelzen fann und nur in dem
MaBe warm Balten, al8 wir aud und
Jelbjt berausd BWavme hervorbringen, da, wie
wit vorhin gefehen haben, audy bie wirmfte
Sleibung weiter nid)td vermag, al8 unfere
Rorpermirme gut beifammen ju Halten,
Ulio aud) hier dringt fid) wieber von neuem
bie Pflidht der torperlichen Bewegung und
Ubhartung auf. Wenn ber Gelehrte oder

Bureaumen|d) beim Stillefiten an feinem
Sdyreibtijd) friect, jo ol er nidit nod) mehr
Untextleider und Ueberrdde anlegen ober
immer wittender drauflosheizen, jondern joll
burd) Idrperlidhe Bewegung die Blutszirtu-
lation energifd) anvegen; bad ift bedeutend
gefitnder unbd fidert allein wirtlidy dbauern-
ven Grfolg! Dr. Sch.

of
»>3% Die Kastanie, Bece

Die Kaftanie oder Parone ift die Frudt
bed eten ober edlen RKaftanienbaumes, jo
genannt jum Unterfdied vom wilden ober
Roplaftanienbaum mit den bitteren, unge-
niegbaren Fritdten. Die ebdle Kaftanie ijt
im fiidlidgen Guropa (Jtalien, Sitdfrants
reid), Griedjenland, Spanien und Portugal)
einheimifd und wird and) in Sitddent|d-
land und am Rbein hiufig angepflanzt.
Der Baum erveid)t eine bebeutende Hohe
und Stéicle und hat weit audgebreitete Aefte
mit glingend bunfelgritnen, 16—18 Cm,
langen und 6 Cm. breiten, {darf gezdhuten,
fpigy sulaufenden Bldttern; die langen, weif-
lidjen minnlidjen Blittentagden ftehen in den
Blattadfeln iiber den weibliden Blitten mit
jedysfiacyerigen Frudttnoten, und die Bliite-
seit bed Baumed ift im Juni. Die von
einer ftacheligen, im Derbft anflpringenden
Ditlle umgebene Frudt ift grofer ald eine
Nup und enthilt wie befannt 1—3 Samen
ober Rerne, welde auf einer Seite platt-
gedriidt, auf der anberen erhaben find und
unbd eine lebevartige, braune, innen faferige
©djale haben. Die RKaftantien befigen ein
jifses, mehliged Fleild), miifjen aber juvor
gerdftet ober gejotten werven, um fie ge-
niegbar und leidt verdaulih zu madjen.
Die beften Kaftanien oder Maronen erhalten
wiv aud Jtalien oder Sitdbfrantreid; in dben
Gegenden, wo fle daheim find, bilben fie
ein Pauptnahrungsmittel filc Den dvmeven
Teil der Bevdlterung und werben aud) jur
Fittterung und Maftung ded Vi h3 in Menge
vertbraucht. Jn der RKildje finben fie viel-
facge Bermwendbung und werden teild ein-
fad) geddmpft und gejddlt, auch glafiert,
sur Garnierung von Fleijd und Gemitfen,
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teil8 ju TMud ober Pitree zerftampft, aud
felbft al3 Gemiife beniiht, ebenjo bienen fie
ald Fitlung von Geflitgel, werden zum
Deffert gerditet, fandiert oder ald Kompott
aufgetijdht und zu Webhlipeifen und Bad-
wert verarbeitet. AuBerdem verbraudyt man
fie aud) bei der PHerftellung von billigen
Sdjotoladen und al3 RKaffee - Surrogat.
Frijhe Kafjtanien BHalten fid) nur big zum
Februar oder Mirz.

Um bdie RKaftanien aud) dba, wo fie bid
heute felten auf den Tijd) gefommen find,
einbiirgern zu Belfen und zu zeigen, wie
vielfadie Bermwendung bdie Frudyt finben
fann, haben wir aud einer Reihe von Re-
jepten die nadftehenden heraudgegriffen:

Gebdiinftete Kaftanien. Tan ent-
fernt juerft mit einem f{darfen Mefjer die
braune ©djale, wirft bdie Kaftanien bdann
in fiedended Wafjer, ldt fie eine Lurze Geit
tochen, it fie in taltem Wafjer ab, reibt
mit einem ZTudje die braune Haut ab und
diinftet fie in eimem glafierten Topf mit
Wafjer, Butter und ein wenig Juder weid).
Man [dft {ie troden ablaufen und legt fie
in feine Ragoutd oder garniert damit Kobl-
ober ©pinatgeridhte u. . w.

Geddmpfte Kaftanien. 500 Gr.
RKaftanien erden an der Spie mit einem
Treujweifen Cinjdynitt verfehen, in fiebendem
Wafjer eine reidhlide Biextelftunde gelodht,
abgejchilt, in ein Rafferol mit reidhlid)
{teigender Butter gelegt, nmgejdywentt, mit
einem GRloffel Deehl Dbeftdubt und aber-
mald ein Weildjen umgejdhiittelt, big fie
fid gelblich ju farben beginnen. Dann filgt
man einen Loffel Buder Hingu, itbergieht
die Raftanien mit Frdftiger Fleijdbriihe,
bedt fie zu, ddmpft fie eine Stunde lang
und gibt fie jdlieBlid) al8 Gemiije ju Rinbd-
ober Hammelbraten, Koteletten, gebacdener
Kalbgmild) u. dergl.

Kaftanien-Créme. 250 Gr.gejdilte,
blandjierte und abgehdautete Kaftanien wer-
pent in 1 Riter Mild) mit etwas ganzem
Bimmt und Jitronenjdjale ober FHleinge-
{d)nittener  Vanille eine Stunde langfam
getodit, durdjgeftridien und mit 180 Gr.
Buder verfitit, worauf man 6 Eidotter und
gvei Loffel feined Mehl in 1/« Liter Rahm

oder Dld gerquiclt, 3u den RKaftanien giept
und unter fortgefeptem Umvithren zu einer
didlidjen Créme verfodit, die man in eine
Sdjale, [dhitttet und nach dem Ertalten ferviert.

KRaftanien-Kopflein. 500 big 750
Gramm |done RKaftanien werden roh ge
jdhalt, in Wafjer weid) getodst, abgezogen
und im Morfer zu feinem Brei geftoken,
mit einem aud 375 ®r. Juder, !/« Liter
Waffer und etwad geftoener Vanille be-
reiteten ©irup gqut verrihrt und in eine
mit faltem Wafjer audgefpitlte Form ge-
tan. Nad) dem Erfalten auf eine Sdiiffel

geftitrzt und mit verfiiptem Rahmidnee
garmiert.

Feine Kaftanientorte. RKaftanien
werden abgefdyilt, jo lange in fodjenbdesd
Waffer getan; bid die Haut fid) abldjen
lagt, dann mit etwad ©alz, Juder und
Butter weid) gefodht, abgetropft und durd
ein Sieb pajfiert. 150 Gr. von bdiejem
Piiree werden mit 150 Gr. geftofenen Man-
deln, 250 Gr. Juder, 50 Br. feingejdnit-
tenem Bitronat und Orangeat, jowie 6 Ei-
gelb eine Halbe Stunde lang ftart geviihrt.
Dann zieht man den Eierjdynee darunter
und bidt bie Torte in einer Springform
langjam eine ©tunde, nimmt fie Heraus
und [dft fie abtithlen. Nun madt man
pvon JBuderglajur eine Berzierung dar-
auf oder fegt aud) nur einen Kreid fan-
bierte Raftanien auf und bdazwijden fehr
fejten Sdlagrahm. — E8 ift died eine bder
feinften Torten, bie ed gibt.

22DDS hushlt. E&&ee

G5 ritdt die Seit heran, wo bei den Perren
per Lackschub und bet den Damen bder Ball-
schub wieber in feine Redyte fritt. Filr dle Gr-
baltung bder Ladjdube wird nun {tets von grofgtem
LBortell fein, wenn fie wahrend dber eit, da fie
nidt gebraudht werben, auf Leiften vuben, dba died
fie vor bem Brildigwerden DHilht. In Ermangel:
ung von Leiften aber fille man ftetd bie Schube,
fo lange fie unbenuyt ftehen, mit Papter aus, bdba
bied wentgjtend einen fletnen Crjas bietet.

Unjauber gewordene weige Balfjdubhe laffen
fidh vortrefflid) mit Watte veinigen, die man in
letcht gemdrmten Spiritud getaudyt hat. €3 laffen
fih auf bdiefelbe LWeife aud) weifsjeivene Kleider
und fetbene Sdhlipfe veinigen.
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Im freien erfrorene Pflanzen |Gt man
an Ort und Stelle ftehen, ohne biefelben 3u be:
rithren, iibexfprigt fie ofterd mit faltem Wafjer
und fdilgt fie bet Sonnenjdein, inbem man ein
leidted3 Tucy dbavilber brettet.

Belanntlid) nehmen Zwiebeln, wenn fie ge-
jdhdlt find, alle fdledhten Ausbiinjtungen auf,
we3halb man fie aud) dbaju verwendet, unan:
genebme Dilnfte aud Saubladben und Sdrdanlen,
Cpetfelammern und Sdlafjimmern abjustehen.
Diefe Cigenjdhaft ber Bmwiebel, itble Geriiche und
dergleidhen aufzujaugen, legt nun aber aud) ber
Haudfrau und der Kodin dbie Pflidt auf, in der
RKilde beim Gebraud) ber Swiedel vorfidhtig und
adtiam au jein. Bedarf die Kodhin jum Beijpiel
sur Berettung ber Mablzeit nur eined Stilddens
Swiebel, jo nimmt fie gewohnlidh eine gange
Bwiebel, fhalt diefelbe, jdhnetbet jie auseinanbder,
gebraudyt einen Teil davon und [dBt ben NReft
liegen, um ihn ovieleiht exft in zwei bid bdrei
Tagen 3u vermenden. Jnawijcen hat ber mwiebel-
reft aber alle verboibenen Dilnfte in fid aufge:
jogen, hat vieletdyt RranfhettdLeime und bergleiden
aufgenommen urd ijt mithin jum ferneven Kody-
gebraudhe unbraudbar. CEine gejddlte und an:-
gejdnittene Swiebel darf dbaher niemals frei liegen
bletben, fonbern mup in einem gang veinen Topf
mit gutidliegendem Dedel, in guter Luft ftehend,
aufbemabhrt mwerben.

Regenflecken aus Kleidern zu entfernen.
Man ntmmt ein Glag oder eine Tafje voll weidyes,
gefochted Waffer und fepst dbemjelben 8 —10 Tropfen
Wetnfteindl au. Naddem bdurd) tiidtiges Um:
rithren beidbed innig vermijdht worben ift, beneht
man bdie Fleden mit der Fliljjigleit, dte man aber
suerft etne hHalbe Stunbe rubig jtehen lafjen mug.
Dann wird mit reinem leinenen, in frijdes Waffer
getaudtem Tudy, die betreffende Stelle veinge:
wijdt und mit einem nidht 3u Heigen Gldtteeifen
gegldttet.

2353 o o Kide. o o \ééee]
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Alfoholhaltiger Wein fann zu fiigen Spetfen

mit Borteil dburd) alfoholfreten Wein oder waffer:

verdilunten Sirup und ju fauren Speifen dburd
Bitronenfaft erfest werben.

Gelberiibensuppe. Man |dHalt die Niiben
(auf febe Perfon mwirdb eine Rilbe gerechnet) und
{hneidet fie in Stilde. Dann gibt man in den
Guppentopf ein Stitd Butter und wentg Waifer,
fomie die Ritben und Idft died furze Sett dampfen.
Man fillt dbann das notige Waffer auf, gibt Saly,
PBreffer und Peterfilie hinau und Gkt dte Rilben
febr weid) werden, treibt jie dburdh ein Sieb, gibt
alled wieder in den Topf, [dBt es nohmald auf:
fodhen und vidtet die Suppe ilber etnen Loiffel
Rabm an, den man nad) BVelieben mit einem Ei
absteben Pann.

Rehriicken. Seit 1—1/2 Stunben. 1!/s Rilo
Rehrilden, 2560 Gr. Butter, 100 Gr. Sped, 2
Degiliter jauren Rahm, 3 Dejiliter Wajjer, Sals.
— Der abgelagerte Ritden wird geretnigt und
enthdutet, gefpidt und mit fetnem Saly beftreut,
in eine Bratpfanue gelegt und mit der fochend
heigen Butter begoijen, in bden heigen Bratofen
gebrad)t und unter Ofterem Begiegen mit bder
Butter braun gebraten. Bon Sett ju Jeit giept
man 2—3 Gploffel beifed Wajfer unter ben
Braten und in ber lehten Biertelftunde nad) und
nad) den fauren Rahm bdbazu. Jft der Braten
beraudgenommen, bindet man bdie Sauce mit 1
Theeldffel Kartoffelmehl unbd giept eventuell nod)
etwad DHeijed Wafjer zu unter Lodpinjeln bed
Bratenfonds. Nud ,Gritlt in dber Kilde”.

BGesottenes Rindfleisch auf franzdsische
Hrt. 1—2 Kilogtamm Bug- ober Federftild wird
gut augededt in der Knodenbriithe mit Garnitur
3—4 Stunben langjam gefodit. '/ Stunbde vor
bem Anvidyten beveitet man folgendbe Sauce: Man
bilnftet in wentg frijder Butter etwasd feinver:
wiegte Swiebeln und Sdalotten, fitgt wenig Wiehl
baju, dilnftet e3 fury mit, rithrt alle3 nacdh) und
nad) mit der ndtigen Fleifdbrithe sur Sauce an,
wilrat blefe nun mit Salz, Bieffer, in Schetben
gefhnittenen Cornidons, feingemwiegter Peterfilie
und einem Giiden Weiwein und Lodyt 3 3irfa
10—15 Minuten auf. Had Fleijd) wird Hilbidy
tranchiert, auf etne Beige Platte angevidhtet, bdie
Sauce mit etwas ,Magats Suppenwilrze” im
Gejdymad gehoben unbd ilber basd Fletjd) angeridtet
ober ertva bazu fevviert.

Selleriegemiise mit KRartoffeln. Cine
fdhone Sellettefnolle wird geidhdlt und in Sdetben
gefdnitten, die man in {dwad gejalzenem, mit
einem Theeldffel Cffig verjepten Waffer weid) Lodht
und auf einem Siebe abtropfen lagt. Gleidhzettig
hbat man 1'/2 Kilo Kartoffeln in der Schale fajt
wetchgefocht, abgezogen und in Sdeitben gefdnitten,
unter bdie man nun bdte Selleriefcheiben mengt,
Cine Bwiebel und ein Biindhen Peterfilie Hadt
man fein, bilnftet bie8 mit bem Gemilfe unter
ofterem Umfdpittteln in Fett, jdhmedt ab, filgt
etmasd leidte Brithe dbazu und verbeflert bad Ge-
mitfe beim Anrichten mit etnem Halben Theeldffel
Magpis Wilrze.

Blumenkobhlsalat (sebr fein). Gin grofer
Kopf Blumenlohl wird in fleine Rodchen erteilt,
der Strunt gejddlt, in dide Sdeiben gejdhnitten,
und alles in Salzwafjer nidht u weidy gefodht.
Gin Stild Butter wird ju Sdhaum gerieben,
langfam unter beftindbigem Rithren bdret Loffel
el binjugefiigt, jowie Salz und Pfeffer, zwet
Loffel Gifig und zwei Loffel jaurer Rahm. Jit
oteje Mayonnaife su fdharf, jo verbilnnt man fie
mit Blumenfohlwaffer. Wilnjdht man fie fehr
pifant im Gejdmad, fo fiigt man gerieben:
Bmwiebel und etnen Kaffeeldffel voll mit Eifig an-
geviltbrtem Senf bhingu. Nun nimmt man von
bem Blumentohl eintge befonderd jdhine Risdpen,
taudt fie junddjt in die Mayonnaife und legt
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fie suritd. Dasd iibrige vermengt man vedht vor:
fiditg, dbamit nidhts brodelt, mit ber Sauce, gibt
e3 in eine Rriftalfdiiffel, gleBt bdie etwa nod)
suriidgebliebene Mayonnaife baritber unbd legt die
auriidbebaltenen Blumer Lohlioddyen obenauf. Sehr
{hon fieht e3 ausd, wenn man bdiefen Salat un:
mittelbar vor bem Gebraud) mit etwasd Tomaten:
pilree nett verziert.

Brotkldsse. 80 Gramm jdhaumtg geriebene
Butter tft almdhlich mit drei Ciern, einem Thee:
[5ffel voll Salj, etwad geriebener usfatnuf,
fowie mit 100 Gr. geriebenem, in der Nohre er:
wirmtem Brot zu vermijden, wovauf von bder
Maife fleine Kidfe geformt werben. Diefe Lodht
man jechd3 Minuten in Fleijhbriibe und gibt fie
bann entweder tn der mit etnigen Ciern unbd
etmad Wiehl legierien, mit geriebener Viusfatnuf,
gejtogenem Pfeffer und gemwiegter Peterfilie ge:
wiltsten Brithe oder al3 Betlage j3u Spinat 3u
Tifd. Aucdy als felbftandiges Sericht Lonnen fie
mit gerdfteter Semmel und brauner Butter fer-
viert werden, dod) wird tn biefem Falle von allen
Sutaten etwad mehr verwenbet.

Wiener Boch. Reit 1 Stunde. 100 Gr,
Aprifofenmavmeladbe, 100 Gr. gertebene Dianbdeln,
100 Gramm Griedsuder, 4 Eier. — Marmelade,
Buder und Mandeln !/: Stunbe tiihren, ein G-
potter nod) ein wenig dbamit rithren unb julest
ben Sdnee von 4 Ciwei darunter jteben, und
in bebutterter Form /2 Stunde baden. — Man
fann bdie ,RKod)” mit verjdyiedenen Marmeladen
und aud) ohne Manbeln jubereiten. Sie liefern
einen guten und billigen Nadytt|d), eignen fid) aud
au Thee. Nug , Gritli in der Kiidye”.

Siisse Speise von Orangen (fein). Auf
per Preife werden 5 jhdne reife Orvangen und
1 Ritrone gut audgeprept und ber gewonnene
©aft mit 1256 Gr. Buder aufgefodit. Nadyher
gtbt man 6 Blatt weige Gelatine, dte in etwas
Wafler aufgeldft wurdbe, bazu, lapt alled nod) ein-
mal auffodjen und ftellt es dbann jum Crfalten
unter ftetem Rilhren bet Seite. Sobald es etwad
verTithlt ift, wird 260—300 Gr. gejdhlagener Rahm
barunter geriihrt, dbad Gange in eine mit Waijer
ausgejpiilte Form aus Glas ober Porzellan gejuillt
und bis zum Gedbraud) falt geftellt.

Weilmadiisgebak,

Daselniisse in der Diilse als Weibhnachts-
geback. Jedhit groe DHajelnup: oder WViunbdelz
ferne werben gut gemajdyen und getvodnet. Lann
madyt man eine Juderglajur und taudt die Kerne
binein, legt fie auf etnen mit etwas Buder be:
ftreuten Povzelanteller und ldpt fie antrodnen.
Nun fuetet man folgenden Teig sufammen: 125
Gramm in fleine Stiidden erpfliidte Butter,
4 gange Gier, 260 Gr. Suder und etwas BVanille:
suder, 500 Gr, Mephl. Dian volt diejen Teig
mefferviidendid aus und fdyneibet Dreiece dbavon,
bie fo grop {ind, dag fie den JNuB- ober Panbdel:=
fern, ben man in die WMitte aufredyt fest, beim
Bujammentlappen nid)t gany bebeden. Man driict

ben Teig vundbum an, fo dbaf bdie obere Halfte bex
Jug, vefpeftive Manbdel, fret bleibt, und basd Gange
wie eine Hafelnuf in bder Hitlfe audjieht. Nun
fesit man fie auf etn mit Wadh3 beftridyenes Bled)
und bddt fie bet mittlever Hige hellgelb. Died
Konfelt fieht retsend ausd und jdhmedt ausgeseidhnet.

feiner Wleihnachts-Lebkuchen. Bon 5
Clmeip fchldgt man einen feften Sdynee und gibt
nad) und nad 250 Gr. Suder daju. Hierauf
rithrt man tn bdiefen Sdinee 150 Gr. gejdalte und
fein geriebene Pandeln, 50 Gramm feingehadted
Bitronat, 50 @r. feingehadte Orangenidalen und
30 Gr. Mebhl. Diefe Maffe ftretdht man 1—1Y/2
Centimeter dbid auf Oblaten, {dneidet {ie in 6
Tetle und qibt fie auf ein Bled). Die Kuden
beftretdt man mit Gigelb, briidt in bdbie WMitte
einen Halben Nuptern und badt fie in nidht ju
heigem Ofen.

Bollandische Rakes. IMan bereitet von 8300
Gramm Mephl, 200 Gr. Buiter und 100 Gr,
Buder auf bem Brette einen Tetg, Diefen rollt
man /2 Gentimeter bid aud und ftidt mit einem
Rated-Ausiteder Bldattdhen aus, die man auf ein
Bled) legt und in heigem Ofen badt.

Hnishdrnchen. Bon 300 Gr. Mehl, 120
Gramm Buder, 200 Gr. Butter, 50 Gr. Manbdeln
und 50 Gr. Hafelniifjen, fein gerieben, 2 Eigeld,
20 Or. feingeftogenem Anis, bereitet man auf
einem Brette einen Teig. Diefen teilt man in
bret Teile, rollt von jebem eine baumenitarfe
Stange unbd jdneidet fie in 25 Teile. Bon jebem
fo erbaltenen Otiidden Tetg formt man ein
Dorndyen und badt diefe auf einem Bled) tn nicht
au beipem Ofen. Nody beif, Defiebt man die
Dirndjen mit Banillezucer. ‘

{7 | Gartenbau und Blumenzudt.

Gartenblumen im Wlinter. Wo an jon:
nigen Novembertagen nod) Blumen tn ben Gdrten
winfen, vielleiht aud) Nefeben und anbeve, bie
ber Reif nod) nidht getroffen, Nofenfnofpen, bdie
bem Aufbredhen nabe {ind, ba wollen wir nidt
verfdumen, fie und nad) und nad) Herein zu Hholen.
Ridt nur, um filr ben WMoment eine Jierbe ber
Wohni dume 3u Haben, wo fie im geheizten Sim:
mer jet im beften Falle nur einige Tage Halten,
nein, audy fitv dbie exjte Beit eined ftrengen Win:
terd wollen wir ung einen, wenn aud) bejdeidenen
Blumenreft vom Sommer nod) vefervteren, Die
Rofenbdume werden hingelegt und gut mit Reifig
sugedbedt; da fchneiben wir uns felbftverftindlic)
nod) alle Knofpen ab, {tellen fie in frifdes Wafjer,
bas alle 2—3 Tage erneuert werden muf, und
laffen fie in ungebheiztem Simmer. TWill man
etnige bavon mnod) jum Aufblithent bringen, fo
gibt man etwad Sal ind Waffer und nimmt {ie
in ein mdgig warmes Simmer, beffen Luft nidt
troden fein barf. Cbenjo werden Chiyfanthemen,
bevor der Fojt fie Enidt ober bdie veine weifie
Farbe in braun verwanbdelt, auf Borrat gejdnitten




175

aud) wenn fie 3. T. nidt vollitdndbig aufgebliiht
find. Dan fann fich feiod) bet jdhonem Herbit:
wetter nody jebe Wodpe frifhe jhnetden, jie wadhfon
im Freien nod befjer und dbad Thermometer wird
und am Wbend fagen, ob wir fie Holen miiffen,
ebe alle3 au nidite wirb. Aud bem falten Garten
werben bdie Blumen nidt foaleih in’s warme
Bimmer gebradt. Man fann {id) von bem Bor:
rat jebe Wode ein StrGuBden Holen und bder
Rejt wartet mitunter gany geduldig, um an Weih-
nadten nod) prajentabel ju fein und bie feftliche
Tafel 3u {dmitden. G.

225D e Frage-the. o |E&€e

Rnfivorien.

72, Wenben Ste {ich an bie Firma Konvad
Peter & Cte., Liejtal, Aldeinfabrifant von Webersd
Patent-Back- und D8rrdfen. Sie werden
pott jedenfalld gut und veell bebient. Jbre Frage
ging iibrigend fo wenig ind Tetatl, dak ed nidt
gut mdglidh war, Jhnen eine befriedigende Ant:
wort 3u geben, R in 8.

80. Hite Kleider, iiberhaupt Stoffz unbd
Wollreften, Stritmpfe u. |. w. fann man u neuen
Gtoffen verarbeiten lajfen, 500 Gr. Wollreften
ergeben 2'/2—3 Weeter Stoff, Da neue Wolle mit-
verarheitet wirt, it ber Preis bes Stoffes, ie
nad) Qualitdt, nerfcbteben Unfer Jiingfler tragt
feit Jabhren feine andern Anjiige; die Tocdhier und
idh felbft {teden von unten bid oben in joldhen
Stoffen. Wenben Ste fidh um ndhere Ausfunft
und Mufter an Herrn P. Sdhiirmann - Brand,
Tudfabrifant, Lugern, Gidbraltarfirage.

Trau Sba.

82. Beim DPeizen ift vieled ju beobadyten.
Am bejten nimmt fid) bdie Hausfrau anfangsd
Winterd felbft ded Deizend an, bid fie dben Ofen
gut fennt und die Magd darin untermeifen fann.
E3 fommt viel auf den ,3ug” an; man mug
benfelben mit Sdieber, Falle oder Cf5d)raube 3u
vegulteren wiffen. Der Ofen foll beim brennen
nidt ,duten”, b. . mit grogem Gerduich brennen,
benn da verbrennt dad Holz ju jdhmnell und bie
Hite geht durd) ben Kamin verloven. Dann fdhiebe
man ben Sdyieber etwad Phinein ober brehe bie
©dyraube etwad ju. Bet Koblenfeuerung fann
man_ bet ben Beutigen, gut eingertdhteten Defen
bie Warme fo genau regulieren, bap bet gleich:
mdgiger ﬁluf;ememperatur bie Brifetten abpeyaplt
ober bie Kohlen fiir jeden Tag faft abgemefjen
werben fonnen.

Bet Holsfeuerung darf nad BVerbrennung ded
Dolzes nidt vergefjen werben, bie Ofentlappe 3u
{dlieen; beim Heizen mit Brifeiten odber anderen
Kohlen drehe man unten bie Regulierjhraube gany
au; bet Permanentdbrennern bHat man hie und ba
ju {diltteln und man fann die Sdraube jiemlid
nahe jdyrauben.

it endlid) gebeist und gelilftet, jo Halte man
bie Wadrme ufammen, renne nidt filr jebe Klet-
ntgfett hinausd, died unb jened ju holen, wobet bie
Titre offen b[eibt, und erlaube aud den Kindbern
bad ,tiitlen” nidht. LWenn Sie alled bad beob:
adyten, wird e3 gewif aud) bet Jhnen Hhetmelig
warm und braudt e3 Jhrem Wanne nidt un:
betmelig u werben wegen 3u grofen Koblen: und
Holaredmungen. Frau Bertha.
84, PDaben Sie ben Viktoria-Bodenglanz
ber Firma Lobed in Heridau Jdhon benuht? Jd
fand biefes Prdparat beffer ald alle frither sum
pleihen Bwede angewenbeten. TWenn die Boben
ftarf begangen mwerben, braudt es natitrlich dftere
Auffrifhung. Am wentgften Vilthe batten Ste,
wenn Ste wentgjtend unter dbem Tifd) Linoleum
legen lieBen und bann ben itbrig bleibenden Teil
mit Biftoria-Bodbenglany anfireichen witrben.
Hausdjrau in &,
85. Jn meinem ,Gartenbud filv Anfdanger”
ftebt gefdyrieben: EGrnte der Nosden bded Rosen-
kobls von Oltober bid Fritbjahr. Jn falten
Gegenden grabt man CEnde Jovember die Rojen:
foblftauden aud, fdneidet die Bldtter ab, jHldat
bie gangen Stauden in Crde etn und bemabrt fie
o vor bem Grfrieren. _ Mina.
85. Graben Sie bie Rosenkohlstauden ge:
troft mit ben Wurzeln aus, dann Ionnen Stie bie-
felben gany gut im Keller iibermintern, Sie milfjen
aber fiiv Feudytigleit iorgen bamit bie Nofjen nidht
abmwelten. 3.
85. Sofern beim Rosenkobl bie Rodden
vollftandig audgebildet {ind, o fann berfelbe aud
im luftigen Keller mwie SBlumennt)[ itbermintert
mwerben. Biel befjer erfolgt aber dbie Aufbemwalhr:
ung tn audpegrabenen AMiftbeeten ober Gruben.
Sn gefdbiigten milben Lagen ober Jdneereiden
Wintern halt der Rofenfohl ohne Sdaden im
Freien gut aus. Befonberd vorteilhaft ermeijen
fid) bezilalid) Ueberminterung bdie niederen Sorten,
wie Brilffeler niedbriger und Herfuled ba!(gbt,)zber.

86. Sie haben nicht gefagt, ausd was fitr Ma-
terial Ihr Budjeinband bejtebt. Cin empfehlens:
werted Mittel, um Fettflecken qud Bildern und
Bildbern zu enifernen, ift folgended: Wan mifdht
fohlenfaure Viagnefia mit Benzin, bid bad Gange
eine bide Majje btlbet, weldhe fih mit Leichtigleit
auf bte mit Fett qetrintte Stelle aufftreiden [apt.
Benjin nimmt Fett mit groBer Begterdbe auf unbd
ba ed leicht verbunftet, jo 1Bt e basd Fett in ber
fohlenfauren Magnefia auriid, welde dasfelbe mweit
mebhr auffauat und fefthdlr, ald bdie Papierfafer
e3 vermag. Nad) bem Trodnen wird die fohlen=
jaure Pagnefia mitteld etner Fedberfahne abge:
vieben. Wenn bder Fled nidt ju yrof ober ver:
barat ift, wirdb er dburd) einmalige derartige Be-
banbdlung entfernt. Bar dbagegen der Fleden jdhon
verharyt, jo mup ber oben befdhriebenen Wijdhung
etwad verbdiinntes Ammoniaf jugejest und die be=
fledte Stelle beim Auftragen gelinde gerieben wer=
ven. Bilber milffenr immer auf der Nildjeite be-
ftrichen wexrben. . B.in O.
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87. Hier ein guted Sauerkraut-Rezept.
Cin Kilo Sauerfraut wird eine Stunde gefocht,
bad Waffer abgejdhilitet und wie folgt abgefodht:
Sdyweinefelt odber Kodybutter wird heif gemadyt,
swet qrofe, fetn gewtegte Smwiebeln darin wetd pes
bampft, bad Sauerfraut beigefiigt und jmwet Loffel
Mebl nady und nad) dariiber geftreut, etwas heiges
Waifer bagu qegeben (nur fo viel, dbaf e3 nidht
anbrennt), gefalzen und in 10 Minuten anges
ridtet. Sauerfraut, fo jubereitet, munbet jeder.
mann. Cine Wirtin.

88. Gine fehr empir)lendmwerte Schnell- und
fettglanzwichse, bi- bad Leder fonferviert, ein-
fettet und bodh glan: 1d madyt, ift dbag Siral,
basd in Siirich III, & mperftrage 8, bet A. Stierli
u begiehen ijit. Der Jrofpeft jagt: Jeded Schuh:-
wer?, bad man mit Sival behanbelt, mird wafjer-
bidht, firbt niht ab, bepdlt ben Glany aud im
Nafjen, Lann abgewajden, fofort wiever ange:
ftrichen und gegldngt werden. Nad) den in unjerer
Familie gemadten Crfahruugen beruht bHad Ge:
jagte auf Wahrket. Wir benuken Siral mit Bor:
[iebe. Aud in Shuhwarengefcdhdften foll e3 Ve
wenbung finbden. R

88. Wenn die Gropmiltter unsd lehrien, dap
frijhes Brot fiir ben Hausdhalt und neued Leber
fitv ben Altag fih mit Sparfambett jhledht ver:
tragen, fo batten fie dbarin gewif nidt o unvedt.
Kinber milffen ja wohl die Schube bald tragen,
ebe biefe gu flein find, aber bdennodh Halte idh) es
nidt fiiv Abcrglauben, dap frifdes Soblleber vor
bem regelmdpigen Gebraud) etwad ftchen ge-
lajfen werben follte, um badurch dauerhafter su
werden. Bet najjem Wetter fjollte man Leder-
schube haufig mit Lederfett ober gutem Oel obder
Fett aud ber RKilde behandeln, man wird dabei
nod dben Profit haben, feine naflen Fiige su be:
fommen, aud) bei Sdneewetter. Jm Sommer
wetben die Schube nur ab und ju mit Leberfett
bebanbelt, baneben empfieblt fih jest vor allem
bad Tannerin, bas, tm Gegenfas su bder Gffig
haltenben Widyfe, dbem Leber mehr niit als jhabet.
Geitbem id) dieled anwende, Halt dbasd Oberleder
vegelmaRtg mehrere Soblen aus, Dad Tragen
von Gummiiduhen Hilft aud ' wefentlih dazu,
Lederfdube ju jdhonen.

Nody cin Wort itber dasd verpdnte , Warmen*
(felbftredend nidht sum trodnen). €8 ijt died ein
gang individbuelles B:bdilrfnid und it fhon dbarum
nidt unbedingt u vevurtetlen, Jd habe feit mehr
al3 12 Jabhren bie Erfahrung gemadt, dbak, wenn
man nidt gebanfenlod damit umgeht, die Schube
burd) tas anjw'drmen, bevor man jie anjieht,
nidt nur nidt ruiniert, jonbern iiberhaupt um
fein Haar weniger dauerhaft werben.

Abonnentin in G.

Fragen.

89, Ware eine Abonnentin fo freundlidh), mir
su jagen, wie ,,Murmeltier gut jubereitet wird?
Jm Glarnerland foll bdied als Eederblﬁainggegm.

90. RLefster Tage wav idh bet einer Freundin
auf Befud und babe dba ju meinem grofen Ent-
fegen gefeben, bap fie dret Eiweiss bdurd) den
Sdyiittitein fortmwarf, wetl fie bdiefelben im Mo-
ment nidt gerabe verwenben fonnte. Auf meine
Frage, warum fie jolded made, Hat fie mir ge:
antwortet, bad Cimweiy mwerbe giftig, wenn man
e3 fteben lajfe. wad i bisher wirflidh nod nie
pehort habe. Da id fehr oft jolde filr gelegent=
liden Gebraud) beifeite ftelle, jo wdre ih um
Ausfunft herslidh dbanfdbar. Friedy.

91, RKonnte mir vieleiht jemand aqud bem
pefdhdasten Leferfreife bed Frauenheim mit einem
Sdnittmufter filv einen Rragenschoner filr einen
Herrne qushelfen? DMeine Abdrefje liegt bet ber
Rebaltion. Eine Abonnentin.

92, €3 {ind filrylidh Bananen-Rezepte im
»Ratgeber” geftandben. IJd mup nun ju meiner
Sdande geftehen, dap tdh gar nidt weif, wie
biefe Fritdite audjehen, wo {ie besogen werben
fonnen unbd, last not least, was jie foften. €3
gelitftet mid) ndmlid), bie Dinger aud) einmal auf
pen Tijd) su bringen, wenn der Preid erfdming-
lid iit. Hausfrau in O,

93. Jft dbte Champignonzucht wirflid) al3
Neben: und Paudverdienft empfehlendwert und
wie milte td e3 ,angattigen”, um bdabet etwa
50 Fr. tm Monat su verdienen? LWas haben bie
Ehampignons fitr Preije? - Jdy dbenfe, ald Bejugs:
quellen {ind bdie Hoteld aufyufuden? Wo fann
man bdite Brut befommen und Anleitung jur
Budt? Bielen Danf jum vovaus,

Frau Marte.
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