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JIn unferm BHerjen [tegt der Wert der Welt;
Wir stehn durdy fie voriiber wie die Sonmne.
So hell wir gldnzten und fo warm wir ftraklten,
So viel wir Blumen aus der Erde locdten,
So {dyon, fo freudevoll war unfer Tag.

L, Sdefer.

{insere Heizmaterialien.

BWir haben {dhon wieder)h-It, jo aud) died
Jahr beim Eintritt ber lithleren Jabres-
geit unferen Leferinnen gezeigt, wie bei der
dentbar grdften Audniipung bed PHeis-
materiald eine befagliche Warme in unferen
Wohnrdumen hervorgebradyt werden tann,
Heute lenfen wir die Aufmertjambeit fpe-
giell auf bad beim Peizen am meiften ver-
wenbdete Matevial, die Kohle, in bder
YAnnahme, dbap ed bder FFrauenwelt will-
fommen fein biirfte, itber bderen Entftehs
ung und die Nebenzwede, denen fie dienen
mufi, nihered ju erfabhren. . Abel fagt
dariiber in jeiner Sdnift ,Ehemie in Kitde
undb Haug”:

Die aud verjdiedenen Waterialien be-
reifeten organifden Koblen zeigen verfdie-
bened WAusdjehen und befigen aud) verfdie-

vene Eigenjdaften. €8 gibt folgende Ucten
von auf tinftlidjem Weg dargeftelien Rohlen:
Holztohle, SGastohle, Glanstohle, Ruptohle
ober Rienrnf, Siidftofitohle, Tiertoyle,
Torflophle u. a. Durd) einen natitrliden
Bertohlungdprozels find unter teilweife jehr
ftartem Drud Torf, Brauntohle, Stein-
fohle und Anthra:it entjtanden. Diefe fine
ben fid) in der Natur mehr oder wemiger
rein in audgedebhnten Lagern ald3 Produft
per langjamen Jerfepung ober ber natiir-
liden Berfohlung von Pflangenteilen, na-
mentlid) der Holzfafer oder Felulofe. Da-
bei wurben die riefigen Pilangen einex
fritheren Periode, in bder Dad Wad)3tum
b'r Pflanzenwelt durd) verjdjiedene Ein-
fliffe in Hohem Grabe begiinftigt war, durd)
Wafferftromungen fberflutet und meift an
Ort und Stelle im Sdlamm ober wegge-
jhwemmt an anbderen Drten unter ber aud
bem Waffer abgelagerten, erbigen Dede
begraben. Unter dem fdywer [aftenden Drud
ber [eteren, unter dbem Einflug von Feud)-
tigleit und bder Warme Heiger Sebirgs-
maffen Baben biefe untergegangenen Wal-
der einen dem Berfohlungéprozed in feiner
Wirfung dhnlichen, aber zu feiner Bolend-
ung Jahrtaufende erfordernden Ummand-
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lungdprogefs exlitten, Wuf diefe Weife find
unfere obenerwdfnten natiiclidlen amorphen
RKoblen entftanden.

Der Torf ift die jiingfte amorphe Kobhle,
weldje dad Jerfepungéprodbult vorweltlider
Pilangenteile reprdfentiert. Er findet fid)
faft iiberall, entfteht jept nod) durd) lang-
lame Berfepung aud verjdiedenen Pflanzen,
befonberd aud Woofen unbd [dft in feiner
Struttur bidweilen nod deutlid die Pflangen-
formen erfenmen. Dex Torf ift loder
und ungleidartig in der Mafje, gelblich
bi3 {dwarz, auf der Sdnitiflice wads-
gldngend. Grverbrennt mitrufender Flamme
und o't unter Entwidlung eined widberlichen
Gerudjes, Bei der BVerfohlung entwidelt
er brennbare Gaje und Hinterldft eine
afdenreide Koble. Nad) feiner Entftehung,
fowie nad) feiner Struftur unterideibdet
man verjdjiedene Wrten. Jn getrodnetem
Buftand benufst man dben Torf al8 Brenn-
material, a/8 Streumaterial. Torfmull dient
aud) jur Aufbewahrung von OO 2.

Die Braunfohle ift Lohlenfloffreider
al3 Torf, aber tohlenfioffirmer alg Stein-
fople. Die bebeutenditen Braunfohlenlager
find im norddeutiden Tiefland, in Bdhmen,
Sadjfen, Thitvingen, Heffen auf ber HRbdn,
in bev Wetteran, im Wefterwald, in Rbein-
prenfien, Bayern und in Steiermart,

Die Braunfohle ift eime bduntelbraune,
bizweilen {dwarse, gldnzende Maffe. WMan
unterjdjeidet dad foifile Holz (Lignit) von
beller bi8 dunfelbrauner FFarbe, bei bdem
bie Strulftur bed $Holzed, aud weldem e3
entitand, nod) bdentlid) zu erfennen ift;
aufierdem bdie gewdhnlide Braunfofhle, von
dunfelbrauner Farbe und erdigem Brud),
jowie bdie Pedytoble, von pedhglinender
Farbe und mujdeligem Brud). Die Braun-
tohle ift meift leid)t entziindlid)y und ver-
brennt mit {dwadier, rufender Flamme
unter Berbreitung eined unangenehmen Se-
rudesd. Wird bdie Brauntohle der BVertohl-
ung untermworfen, fo erhalt man brennbare
@afe und RKoble. Die gewdhnlide Brauns
foble wird ald Brennmaterial benufht, wih-
rend andere Sorten sur Gewinnung von
Teer, PHeizgad und Paraffin, fowie Pho-
fogen und anbderen Mineraldlen Anwend-

ung findben. — Die PedhTohle, aud) Gagat,
Jett oder jdwarzer Bernftein genannt, [dft
fidh polteren und wird zur PHerftellung bder
betannten {dywarzen Sdhmudgegenftinde be-
nuft, ,

Die Steinfohle hialt ber Eniftehung
nad) bie Mitte wiiden Brauntohle und
Unthrazit; fie ift auf der ganzen Erde ver-
breitet. Die meiften Steinfohlen finben
fid in Cngland, Deutidhland (Saar- und
Rubraegend), Sdjlefien, Belgien, Defter-
reid), Rupland, Frantreid), Spanien, Nord-
amerifa und bejonberd reidlid) in China.
Die Steinfohlen find {Hwer, bald gldnzend,
bald matt. Nad) ihrem dGugeren Aniehen
unterjdyeidet man: die Pedytohle, die Sdhiefer-
fohle, bie Blitterfohle und die Grobiohle.
Je nadh ihrem Berhalten in der Hite wers
den fie eingeteilt: in ©andtoflen, in Sinter-
fohlen, in DBadiohlen. Diagere Kobhlen
nennt man |olde, bdie beim Erhiken nidyt
jhmelzen und wenig Gafe abgeben, wih-
rend Koflen mit den entgegengefepten Gigen-
{dhaften al8 fette Rohlen bezeidymet werbden.
Durd) Crhigen ber Steinfohlen bei Lufts
abjdlufy (in eifernen Retorten) entwndelt
fid) Lendhtgasd, Steinfohlenteer (Rohmaterial
fiix die Unilinfabritation) und Ammonial-
verbinburgen (aud dbenen der Salmialgeift
bereitet wird). Der Ritdftand in den Re-
torten befteht aud bem al3 Brenrnmaterial
allgemein Anwendung findenden Gastols.

Der Anthrazit ift die dltefte und folg-
lid) in dber Jerjepung am weiteften borge-
fdrittene Steintohle, aud) bdie fohlenfioff-
reidfte. Er finbet fid) in befonberd groBen
Mengen in Norbamerita, befint eine eifen-
jhwarze Farbe und ftarfen Glang; fein
Brud) ift mujdelig. Die Anthrazite vers
brennen mit raud)lofer Flamme und laffen
fid) wegen ifhrer griferen Didtigleit nuy
jdywer entjiinden. Sie finden vermdge ibred
hohen SRoblenftoffgehaltd (bid zu 95 °/)
vielfad) Unwendung ald Heizmaterial dex
Hodjdfen und feit nemerer Beit aud) jur
Peizung der jogen. amerifanijden Jimmers
Ofen.

Die Kohlen, bdie bei ber trodenen De-
ftillation bder ©teintohlen zuriidbleiben,
Beifien, wie fdon angedentet, Kots. Die
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Berlohlung ber Steinfohlen beywedt, ihren
Roblenftoffgehalt ju bergrdBerm und Ddie
beim Berbrennen fid) entwidelnden unan-
genehm viedenden Beftandteile ju bejeitigen.
AuBerdem verlieren fie babet die Eigen-
jchaft, in bexr Dige teigig ju werben; zue
gleih wird aud) bder grofite Teil bded
Sdywefeld au3d bdem in bden Steinfohlen
porfommenben Sdywefeltied entfernt.

R0t8 bildet eine blafige, metallijd) grau
glingende Kohle. Sie leitet die Wiirme fehr
gut, [dBt fid) bdaber [djwieriq entziinden
unbd brennt angeiindet ohne ftarfen Qufts
jug nidyt fort, ift aber zur Erzengung einer
fehr hobhen Temp:ratur bejonderd geeignet.
Nad) dem Berbrennen bleibt eine id)laden-
artige Afdje zuritd. Lots enthdlt 93— 98 °/o
RKoblenftoff. etwa 038°/0 Wafferfioff, 1.7
bi3 6,20 Sauerftoff und wenig Mineral-
beftandteile. Dad Berlofhlen bder Stein-
fohlen wird in Weilern, Haufen oder in
Defen audgefithrt ; in eifernen Deftillations-
gefafien nur danm, wenn die Gewinnung
pon Qeudtgad den Hauptzwed bilbet. Jn
diefem Fall erhdlt man Rotd al$ riidftin.
bige3 Nebenprodult. Jn Steinfofhlenwerfen
Dergeftelten Rot8 nennt man ,Scuben- oder
Meilertols”, bei ber Leudytgadbereitung ex-
baltenen , Deftillationstofs”. Kofg ift ald
Brennmaterial fehr beliebt, weil er eine
auferorbentlidy Hohe Temperatur erzeugt
und ,ohpne Raud)” verbrennt,

Die Bertohlung ded Polzed wird in
waldreiden Gegenden gewdhnlidh) in foge-
genannten , Meilern” vorgenommen. Diefe
find frei3rund angelegte, mit Erbe unbd
Rajen bededte, aud Holzjdeiten geformte
Anbhdufungen. Die Entziindung erfolgt
dburd) Cinwerfen brennendber Spine durd)
einen in ber Mitte befindliden Sdadt.
Der Luftyutritt wird jo geregelt, baf nur
eine Berlohlung ded Holzed ftattfinden tann,

Bur Bereitung bejonderer Arten von
Holztohle benupt man aud) gemauerte
O¢fen ober eiferne Retorten. Bei Anwends
ung bdiefer erhilt man alg Nebenprodufte
Polzgeift, Holzeifig, Holsteer und Lendjt-
gad. Die Polztohle ijt unjdmelzsar, bildet
{hwarze, nidpt feiftalifierte Deafjen; fie
jeigt banfig nod) bie Form bed DHolses,

aud bem fie bereitet wurde. Beim Crhigen
an bder Luft verbrennt die Holzloble, bdie
fein reiner Koblenfioff ift, ju Koblenidure.
Die Holztohle ift fret von Schwefel und
verbrennt obhne Raud) und Rup. Sie ab-
forbiert Gafe, fibelriedjende Stoffe, wirlt
faulnidwidrig und nimmt aud Lojungen
Farbftoffe, Bitterfioffe und riedende Stoffe
auf. Holzfohle dient hauptiddlid als Brenn-
material und jur Bereitung bded Sdyief-
pulverd, ferner zur Befeitigung von Ried)-
ftoffen aud Jimmern. Jur Konfervierung
be3 Wafjerd anf langen Seereifen bringt
man bdiefed in innen verfohlte Fdfjer. Faul
gewordened Wafjer tann muteld Filtrierensd
dburd) Holzlojle wieber trintbar gemadht
werden, and) laflen fid) Nahrungsmittel
dburd) Cinlegen in Koblenpulver Ffonfer-
vieren, Sie dient weiter jum Enifufeln ded
Branntweind. Pfdahle, bie in die Crbde
fommen, werden an ihrer Oberfliche ver-
toblt und dadurd) vor rajdjer Berjtorung
geidhiipt.

Die Torffohle wirb — analog bder
Polztoblenersengung — aud dem Torf ge-
wonnet.

R

»238% Vom Gesdirrspiilen. Beee
Bon JF. G.

Welde Haudfran wiihte nidht ein Lied
ju fingen von matten Tellern, blinben
Gldfern und bdergleidien itblen Folgen Led
unridtigen Gefdjirripitlens.

Nur wenige der dienftbaren Geifter (aber
aud) nid)t jede Hausdfran) Haben eine Ahn-
ung davon, wie eigentlid) abgewajden wer-
ben muf, bamit dad Gefdirr jdhon blant
und rein wird und nidt etwa nofh Feit-
ringe und Sdymupfleden aufweift, dbie bann
bad Abtrodnen ded gewaidjenen Gejdires
erfjweren und bdie Wijdtither unjanber
werden lafjen,

Bevor man mit dbem Abwafden des un-
jauberen ®ejdirrd beqinnt, hat man e$
sunddyft zu fortieren, ® dfer, Tafjen, Teller,
Topfe gefondert ju ftellen, Dabei emfernt
man gleid) alle vieleidht auf Telern unbd
Sdyitfjeln verbliebenen Speijerefte vermittelft
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Beitung2papter. Gejdhirr mit Fijdhgerud
liit man gefonbdert ftehen, damit die an-
beren Gerdte den Gerud) nidit annehmen,
Nun ftellt man fid) jwei grogere Wannen
guredht uad fitlt in beidbe heiged Wafjer.
Dem Waffer der einen Wanne, and dem
bad Gefdjirr von Fett und Sdmup be-
freit hervorgehen joll, feit man etwad Soda
u, die ald dad befte Retnigungdmittel beim
tiglidhen Gejdjirripiilen gelten fann, da fie
alle Balterien titet. Das €pillmwafjer der
anberen Wanne braudjt feinen Jufah.

Nun nimmt man die Tafjen bor, bie
man an den Penfeln und innen mit einex
lleinen gebogenen Bilrfte faubert; bann
folgen erft die Deffertteller und jum Shlug
die Spetfeteler.

Jnzwiiden wird Had Wafjer in bder
erften MWanne unjauber und falt geworden
fein. Man gieht e fort und erjept e3
dburd) dbad nod) jaubere Wafjer ber zweiten
Wanne, tut fodjended Wafjer Himzu unbd
qibt aud) in die Spillmanne frijdes Heifesd
Waffer. Jft beim Abmwajdyen ftetsd fiir Hin-
reidjend beifed Waffer gelorgt, fo fann
aud) dbad Abtrodanen nidht ald jdhmere Ar-
beit angefehen werben; dad Gejdjirr wird
jdneller blanf und troden und bdie Wijdh-
tiidher bleiben fauberer.

Ein befonderd widptiger Faltor ift nod
bad Sdheuerrofr oder der Qavpen, den man
beim Abwajdjen beniigt. Er muf (tetd
jauber fein unbd barf nidht etwa, fett und
muffig geworden, nod) in Gebraud) genom-
men werben, &3 liegt gang in der Hand
ber RKodin, biejed WUrbeitdmaterial bdurd
rechtzeitiged WAudjpiilen und Waidjen fauber
su erbalten, aber eine itbertriebene ©par-
jamleit wdve hier wirllid) nidt am Plage.

Gfdirr, dem |dhirfere Seritde anbaften,
wifdt man gefondert in einem Gefd mit
heifem Waffer, dem etwad iibermangan-
jaured Rali beigegeben ift, dann erft bringt
man e3 in bad Sobdawaffer, um e in
Marem Wofjer abzufpitlen.

Mefjer, Loffel, Gabeln veibt man ju-
nid)it mit weidem Papier ab, ftecdt fie
pann in einen Topf mit BHeifem Waifer,
dem Soda jugefetst ift, wajdt fle, fjpiilt
nad) und trodnet fie Bierauf gleid) ab.

Man Hat namentlid) dbarauf zu adyten, bdak
die Meffer nidht lange im Waifer liegen
bleiben, dba fid) fonft bald bie Klinge vom
Heft 1ofen witcde, Dad Silber mup fofort
abgetroc€net, blanfgerieben und mioglidft
bald verwahrt werden; beim Herumliegen
erhilt ed leiit Sdrammen und Benlen.

Die Kodtdpfe dewert man mit einer
Mijdjung von Sand und Seifenpulver.
Pan gibt davon etwad auf ein Sdiifjeldjen,
permeide ed jedod), mit dem feuchten Lappen
in ben gangen Sandborrat ju tauden. Durd)
bie Feudtigleit, dbie der Lappen mitteilt,
witd ber Sand fehr bald [dmupig und
bumpfig.

Sobald dad Scheuern beenbdet ift, muf
man natiitlid) die Tovfe und Pfannen gut
abfpiilen und fehr Yorgfdltig abtrodnen, bda-
mit fid) leine NRoftftellen bilden fdnnen.
RQupferne Geriite miifjen nad) dem Ge-
brand) fogleid) gereinigt werden. €3 fept
fid) fonft Gritnipan an.

Uud) dad Wefjerpugen bdarf nidht auf
bie lange Bant gejdioben werbden, bamit
bie RKingen nidyt leiden. Aled Gejdhirr
ol unmittelbar nad) der erfolgten Reinig-
ung vermafhrt und an feinen beftimmten
Blapy geftellt werbent, Unterlift man bies,
ba fliegt in bie Teller, die Sdiiffeln und
®ldfer wieder Staub und — rnd — bda
bat nun einer im rafden Borbeigehen an
ben Tifd) geftoBen, der Stof Teler fam
ind Wanfen und — dod) wozu jold) haus-
lidie Szenen weiter audmalen! Rwar folen
Sderben G(iid bedeuten, aber fie vernr-
jadhen meift aud) neue Unzgaben und bda
jheintd vielen eher ein Glitd, wenn fie
ohne Sdjerben audfommen Ednnen.

Praftijde Offistersfrau.

555 hashalt. |E&Gee|

Ausd audgeblafenen Trinfeiern, fann man fid
aud) einen billigen E€rsatz fiir Christbaum-
kugeln fjdaffen. Pian ntmmt reingewajpene,
forgfdttig geleerte Trinfeter, an benen oben und
unten mit fpigem Wieffer ein Lod), etwasd groger
ald ein Stednabelfopf, gemad)it mwwnbde, fpillt fie
aud) inwendig und [diht fie qut trodnen. IMit
Gold- ober Silberbronge werben bdiefe Cier gut
bromstert, fo dap ber weife Grund vollftandig
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bededt ift. Ste trodnen {dnell. Gany feiner
Draht wird boppelt dburch die Lodyet geftedt, nady-
bem man vorber in deffen Mitte jum Sudeden
bed unteren Loded einen fleinen Silber- obder
®olbEnopf befejtigt Hat. Oben wird der Draht
sum aufphdangen zugeridhtet. Wan fann aud) far:
bige Drihte nehmen, wie fie ftberall fauflidh) find.
Diefe werben dann nur einfad) burdgefithrt.

Cin widtiger Puntt fiir bie Schmackbaftig-
keit des Wlildbrets ift, bag man bdie Ko -
geit genau fennt unbd innebdlt. €3 bilrfte baber
mandyer Hausdfrau oder Kochin mit eintgen orien-
tievenben Angaben gedient fein.

Der Hafe braudt jum Garwerden 1'/: Stun:
ben, ber Fajan %/« Stunden, dte Fafjanhenne 25
Minuten, dber junge Fafan 15 Minuten, dad Reb-
bubn !/: Stunbe, etn jurges, fetted Hubhn /2 Stunbe,
ber Auerhahn 5/+ Stunden, dad Sdineehuhn 25
Minuten, die Sdnepfe (aud) die Wafjeridnepfe)
/2 Stunbe, die wilbe Gansd 1 Stunbde, die wilde
Gnte 3/s, die RKriechente '/» Stunde, Wadytel,
Droffel « Krammetdodgel) je 20 Minuten, dasd
Wafferhuhn 256 und die Fettammer 156 Minuten,

Um die fensterfugen dicht zu machen,
ftreigt man auf ben Falz ober Anfdlag bdes
Flilgeld Glaferfitt auf, mdhrend man ben Falj
be3 Stoded reidhlidh) mit Kretbe beftreicht, bie nur
ben Bwed Bat, ben Kitt nidht an dem Stod
fleben 3u laffen. Sdliept man dben Flilgel, fo wird
ber fiberfliiffige Ritt abgesogen und bdag Feniter
{dbliefst vollfommen [uftdidyt ab. Glaferfitt, bder
bart geworden, wird caid) erweidt, wenn man
Pottajde in Wafjer aufldit, bie Lojung mit friidy-
gebranntem unbd gepulvertem RKalf vermifcdht und
mit bem fiber biefer Mijdung ftehenden Wafjer
ben Kitt anfeudhtet. it dem gleichen Mittel
fann man auf bem Glaje troden gemordene Farbe
entfernen. Kitt erweidht man aud), wenn man
einen Pinjel in Salpeter- ober Salzidure taudt
und ihn damit fiberfireiht. Nad) etner Stunde
ift ex volfomuien weidh geworben und fann mit
Leidhtigleit entfernt werben.

Wil man ber Gelatine, wenn man fie 3u
feinen Sillzen und Pubdingen braudyt, den ibr
oft anbaftendben fatalen Leimgejdymad nehmen
unbd fie auBerbem odllig aufldfen, jo ol man fie
nidit, wie e oft gejchieht, mit Lodhendem Wafjer
fiberbrithen, fonbern eine Stunbe vor bem Ge:
braud) tn faltem Wafjer einweidyen.

Um Lampenzylinder vor bem GSpringen 3u
f{hiten, jet man fie tn etnem mit Laltem Wafjer
gefilliten Kodygeihirr auf bad Feuer. Nadydem
man etwad grebfdrniged Sal Bhingugefilat Hat,
bringt man bdas Waffer jum Kodyen und 1dgt es
~ dann langjam abwallen. Died Verfahren ldft fich
auc) bel Steingut und Porelan anwenden. e
langiamer dad8 Abfdhlen bded Waffers gefdiieht,
befto beffer wird ber Grfolg fein. Wenn ferner
ein Rampengylinber ber Aufenfeite entlang mit
einem Diamant geriht i, |o wirh er nicht
brechen, benn ber Schnitt erleidhtert die dburdh bie
Hibe bewirlte Ausbehnung.

Beizung der Oefen. €8 ift febr prafitid
und bedeutet etne Berringerung der Morgenarbeit,
wenn bdie Hausdfrau in bder falten Jahredzeit die
Oefen fhon am WUbend in Stand fehen [dft.
©o ‘braudt am Porgen nur basd eigentlide An:
siinben vorgenommen 3u werden. Dad Anziinden
pefchebe moglichit bet offenem Fenfter, ba burd
bad Bujtibmen frijdher jaueritoffreiher Luft dbas
Anbrennen fdyneller vor fid) gebt.

9225 » o Kide. o ¢ |&See|

Syreileieitel fiiv bie bitvgerlide Riidpe,

Pontag: *RNofenfohljuppe, Lungenmug, Nubeln,
Apfelfompott. '
Dienstag: Mebljuppe, ausgebeinte Gansd mit
Maccaront gefiillf, CEnbdivienfalat, Créme

Chantilly.
PHttwod): Feine Griedjuppe, Boeuf & la mode,
Kartoffelflloge mit Spinat, Apfelfidhlein.
Donnerdtag: Brotfuppe, Hammelbraten, *Laud):
pudbding mit Reis, fonfervierte Pflaumen.
Treitag: Blumentohljuppe, * Sdyweinsztemer, Rot-
fraut, *Cierfrifaijee.

Gamstag: Gerftenfuppe, marinierte Kutteln,
*Rajtanien auf franydfijche Axt.

Sonntag: Einlaujjuppe, *Wildbvoulaben, *Kar-
toffeln & la maitre d’hdtel, Rofenfoblidalat,
*Breplopf, *Torte mit Sdyokolabecrente-Fiille.

Die mit * begeidhneten Rezepte find tu diefer Rummer ju

finben.
Rodjreiepte.
Altoholhalitger MWein fann su flifen Speifen
mit Bortetl durd) alfobholfreten Wein ober waffer-
verbfinnten Strup und u fauren Speifen dburd
Bitronenfaft erfeft werben.

Rosenkoblsuppe. 500 Gr. Rofenfohl, 100
Gramm Diehl, !/z Swiebel, 70 Gr. Fett, Sal,
212 Liter Wafjfer. — Das DPehl wird im Heifen
Fett bellbraun gerditet, dte feingefdhnittene Smwiebel
bamit gedbdmpft und dann mit dem Wajjer forg:
faltig angeriibrt unbd gejalzrn, Wenn die Suppe
fiebet, gibt man ben qut gepubten, gewajdjenen
Rofenfohl Hinetn und Iapt alles °/+« Stunden auf
{hwadiem Feuer foden. Wer bdie Suppe nod
beffer haben will, fdhlagt beim Anridten 2 Giex
baat%. Anftatt DVtehl fann aud) Reid genommen
wetden,

Wlildrouladen. Bereitungdgeit 2 Stunben.
Filr 6 Perfonen, Butaten: 1 Kilo Fleiid) vom
Reh- odber Hirichblatt, 200 Sr. Sped, 2 Dejiliter
faurer Rahm, 10 Gr. Liebig’s Fleridertralt, 2
Bwiebeln, 2 Lorbeerblitter, Sals, Pfeffer, etwas
geftoBenen Nelfenpfeffer. - - Aud dem Fleiid) 15t
man bie Knocyen, jdhnetbet e3 in hanbgrofe ling-
liche Stilde, Llopft e3 flach, belegt ed3 mit biinnen
Syed: und Swiebelidhetben, ftreut Salz und erwas
Gewitry barilber, vollt e3 sujammen und brit die
Roulaben mit Spedideiben und etwas Butter
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eine Gtunbe, Nad) und nady gieft man wabhrend
bed Bratend bden RNabm und bdad aufgeldjte
Liebtgd Fletfdh-Cyivalt an die Rouladen und ritbhrt
bte Sauce vor bem Anrtidten durd) ein Sieb.

Presskopf. Reit 3—4 Stunbden, 2 Sdyweins-
ohren, 1 Rujjel und 2 Scdweinsfife odber aud
Ralbofitge, 4 Nelfen, 4 Pfefferforner, 1 Lorbeer:
blatt, 1 Bwiebel, Suppengemilfe, 2 Liter Waifer,
1 Bidrone, Salz. — Die Fletidftiide werben mit
faltem Waffer sugefeht, raid) ind Kodjen gedbradt,
bie Gewilrze, die Supvenaemilie und den Saft
ber Bitrone betgefilgt, abgefchdumt, und nun auf
gang fleinem $Feuer ohne weiteren Jufap wvon
Flitifigleit und obhne Umrithren recht weich gefodyt.
Gine Bildfenzunge wird fury vor dem Anridten
barin ermdvmt und bann alled Fleijd in nette
Streifden gefdhnitten, bie Briihe davilber filtriert
unbd in einer hohen runden Form unter Prefjung
erftarven laffen. MWan legt zum Prefjen etne
Untertaffe bdbarauf und bejdywert mit einem Se-
widtitein. — Hat man alzu reidhlidh Gelee rum
Beatefzn ded Fleijhesd, o fann man ben Re't
verjdieben farben und bdenfelben feinpehadt als
Garnitur verwenden. NRot wirtd mit Randeniaft,
geltb mit aufgeldftem Safran, braun mit Buder-
favbe erielt. Ausd ,Oritli in der Kilche’.

Schweinsziemer. Dasd Fleilditid wirh am
beften ausgebetnt, mit Salj, Pfeffer und gan;
wentg Knoblaud) eingerieben, dann aufgerollt und
gebunden. Jn der Bratpfanne wird !/2—1 Liter
Wafjer fiebend gemact, dad Fleifd famt ber
Bratgarnitur hineingegeben und tm Heifen Brat-
ofen ungebedt /o=—1 Stunbe gefodht, Wenn bie
Briige eingefodht und brauner Fond vorhanden
ift, 16jt man bdenfelben mit Heigem LWaffer auf
und begiefit den Braten bamit, er wird dbann mehr
Farbe annehmen und gldnzend ausdfehen. Nad-
bem bad Fleiih {don trandytert, wird ber Jus
nodimal3 aufgefodit und betm Anridyten mit einem
Gigden ,Magpis Suppenwilrze” abgejdymedt.

Lauchpudding mit Reis. 1 RKilogramm
Laudy (Porrvee), 800 Gr., Rers, /2 Liter Waijer,
100 Gr. Fett, 4 Gier, Saly, — JIm DheiRen Fett
with bder erlefene Neid ein wenig gerditet, der
fein gewmtegte Laud) bazu gegeben und 10 Minuten
‘gedbdmpft. Dann gteft man dad fodenbde LWaifer
bagu unbd ldpt alles '/z= Stunde foden. Bom
Feuer genommen, wird bad Cigeldb und hernad
bag ju fteifem Sdnee gefdlagene Eimeip bdasu
geriiprt. Naddem man eine Pubbdingform mit
Butter ausgeftridhen und mit Wehl ausgeftreut
at, wird bie Waffe einqefiillt, in Lodended Wafjer
geftellt, 2 Stunven gelodyt und bann geftitrat.

Aud ,Reformfodhbud)” von J. Spithler.

Rastanien auf franzdsische Hrt. Nad:-

"bem bre Kajtanien geiddlt, blandyiert und abge:

sogen find, tut man fie in ein Kafjerol mit Waijer,
Salz und einer flemen erichmittenen Sellerie-
Inolle, fodt fie langfam bavin weid) unbd fervtert
fie als Gemilfe.

Rartoffeln 2 la maitre de Ubhdtel. Die
Kartoffeln werben in ber Sdale mit fehr wenig

Waifer gar gefodt, bann gejdhiilt, in mdpig dide
Gdetben serfdnitten, nebit einem grogen Stild
frifcher Butter, gehadter Peterfilte, Scnittland),
etwad Cifig odber RBitroneniaft, Salz und Pfiffer
in ein Kafjerol getan, reidliche 10 Minuten iiber
bem Feuer gefchilttelt, und aufgegeben. Sinbd bdie
Kartoffeln febr fiein, fo [6Kt man fie gani.

Eierfrikassee auf franzdsische Hrt. Die
Krume von mebhreren Wergbrotichnitien wird in
ein wentg Mild und Fletidhbrithe aufgelod)t, dann
mit 3 gangen Gtern, Salz, PMuslatnuf und ge:-
riebenem Parmejantaie vertithrt, worauf man qus
ber Maffe einige Omeletten bacdt, die in feine
Siretfen seridnitten werben. Ausd 60 Gramm
pefdhymolzener Butter, 1 Cpldffel vol Diehl, /4
Liter ftarfer Fleifhbrithe, gebadter Peterfilie unbd
Thymian und 1 Obertalje voll Mild focht man
eine Sauce, dble man mit Salz und Muslatnup
wiiryt, mit 2 Cidbottern legiert, mit Vutronenjaft
abjdhdrft und {lber bie gefdnittenen Omeletten
anridtet.

Torte mit Schokoladencreme-Fiille. eit
1 Stunde. 6 Gier, 850 Gr. Buder, 350 Or.
Meht, 100 Gr. Butter, 50 Gr. BVanillezSaofolade.
— Die Cier nnd ber Juder werdben sujammen
/2 Stunde gefdlapen, mit dem Liehl verriihrt,
in eine Form gefiillt und gebaden. Sur Fitlle
{dldal man bdie Butter ju Shaum und mijdht die
Sdiofolabe darunter. Nad) dem Crfalten ber
Torte werben mit jdarfem DMeffer dret Platten
dbaraud gejdynitten, jedbe mit ber Schofolabe-Butter
beftriden, glethmagtg aufetnanbergelegt und mit
einer Sdyofolabeglajur itberzogen.

NAud ,Gritli in der Kilde”.

Wereilmadiisgebad,

Schweizerbatzen. 250 Gr. Suder werben
mit 4 Gtern 1 Stunbe lang (gerﬂnrt, bann gibt
man 625 Gr. Manbeln, 250 Gr. Dehl, 250 Gr.
Buitronenidyale und 8 Gr, Jummet daju; fehit duvon
fieine Daufden auf ein Bled) und bddtgﬁes:m

Zitronenleckerli. 500 Gramm feingefiebten
Buder, 500 Gr, Weepl, die auf uder abgeriebene
©dyale undb der Saft von 3 dydnen Sitvonen, jo-
wie 8 {dhaumig gerithrte Gimeil werben zu einem
Teig verarbeitet, ben man 3wei Mefferriicden jtart
audrollt, tn Formen bdbriidt, aquf ein baiter-
beftrichened Bled) legt unbd bet mdagiger Hise bddt,
worauf man fie mit Eiweip und Suder glafiert.

Daselnussbrdtchen. 3 Cimelf werben zu
fteifem Sdynee gefhlagen und mit 250 Gr. Suder
eine Weile tildtig gerdhrt. DLann nimmt man 3
volle EglLoffel ber Paffe weg, um biefelben fpdter
sjum Guffe su vermenbden. Nun filgt man 125
Gramm feingewiegte Hajelnufferne, und 126 Gr. .
geriebene, ungefchdlte Piandeln jur WMaffe, etmasd
Banille und Ritronenfaft, leert die Mafje auf ein
Badvled) und badt fie. Nod) Heip jdneidbet man
beliebige *Britchen von etma d Cm. Ldnge und
3 Cm. Breite, beftreidht bdiefelben did mit bem
Cuveiguder und 14t den Gup in mapig heigem
Ofen trodnen.
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Pfefferntisse. 500 Gr. Pebl, 500 Gramm
Buder, 4 Gler, 1 Mefferfpie voll Pottaide, 80
Gramm itronat, 30 Gr. eingeyuderte Orangen:
fhale, die Schale 1 Iitvone, bie bret lefsteren
fetn vermtegt, filr 5 Ct3. peftoBenen Sinmet,
reidlid) Musfatnup und eine WMefferfpite Peffer.
Cter und Ruder werben eine Weile jujammen-
g{erﬁbrt. bann bie verjchiebenen Gewiirze jugefesst ;

mmonium oder Pottajdhe und zuleht dbas Wiebl.
Dann wird der Tetg balbfingerdid ausgewalt,
in fletne Plapden audgeftoden und am folgenden
Tage gebaden.

Stuttgarter Schnitzbrot (Butzelbrot).
1Y/2 Rilo feined Mehl, 26 Gr, Pre@hefe, 1 Liter
bilrre Birnenidnige, 1 QLiter ditrre Bwetidhaen,
250 Gr. Sultaninen, 250 Gr. Rofinen, 250 Gr.
abaejogene, arob gejdnittene Mandeln, 250 Gr.
Nuplerne (iiber Nadit tn falte3 TWafjer geleat),
bie feingefdhnitiene Schale von 1 Ritrone, 125 Gr.
arob gefdhnittene Fetgen, 50 Gr. grob gefdhnittenes
Ritronat, 50 Gr. grob gejdnittened Orangeat, 20
Gramm Simmt, 4 Gr. geftogene Gewilrynelfen.
— Birnen und Swetidgen werden uerjt jedes
fitr fid in Waifer wetchaefoht, dle Jwetfdhgen
entfteint und bie Brilhe, von der 1 Liter ba fein
foll, aufbemahrt. Tann witb bad Webl warms
peftelt unb von ber Hefe und ber lauwarmen
Objtbrithe ein Borteig gemadt. it diefer gut
gegangen, fo Pnele man ben Teig wie anderesd

Brot, filge den Reft der lauen Brilhe bei unbd

lafle ben Teig wieder gut geben. eyt Lommen
alle bie itbrigen erwdhnten Rutaten binein und
werben tiidhtig dbamit verarbeitet. Man Kt den
Teig nodymald etne Stunbde gehen und formt 6
Brote baraus, bdie man wie anbered Brot bédt.

5553 Gesundpeltspiege. |SSee |

Hufgesprungene Bande. 3u ben unange-
nehmen Begleitericheinungen bde3 Winterd gehoren
neben ben Froftbeulen aud) dte aufgefprungenen
Handbe. Das Uebel 1aft {id allein auf uridge:
bliebene Feudtigleit beim Walden bder Hinbe
ober bei ber Bownahme hauslid-r Reinigungs-
arbeiten juriidfiihren, Die Haut wird dann rauh
und riffig, was oft jlemlide Schmergen verur:
jadt. Hier muB man u dben Wafdyungen mdfig
temperiertes MWaffer (16—18° C.) nehmen. Gin
nad)folgendes furzed Uebergiefien mit faltem Waffer
fhadbet nicht; es zieht dte Haut jogar jufammen.
Hierauf folat ein forgfdltiges Abtvodnen mit
weiden Tildern, jedod) darf man bdabet nidt
retben, jonbern mebr abtupfen. Eine fleine Penge
Reidmehl auf dbte Handfldcdye etngerieben und dann
mit bem Dandiud) mieder abgeftrichen, befdhleu=
nigt bad Trodnen fehr. Beim Wajden muf jebe
{dharfe Seife auper Gebraud) bleiben, jolde Setren
verraten jidh in der Regel durd) itberveidhes
Sdaumen.

Bon den Mitteln, dle sur Heilung angewendet
werden. bleibt bad Glyjerin nod) tmmer eines

ber Deften. Wenn e8 immer wieder vermwotfen

.witd, fo Itegt bad in ber falfchen Anwendungs:

wetfe. Glpzerin ift, o wie e3 fduflidh ift, meift
su fongentriert unbd reipt in jeinem Befireben, ber
Haut bdie natilrliche Feudtileit su entsteben, zu
fehr. G38 darf daher nur jur Halfte mit Waffer
verbiinnt angemenbet werben, wosu man am beften
Rofenwaffer ober Orangenbliltenwafier nehmen
fann. Gang falidh ift aud) ber o oft beliebte
Grunbdiag: ,Biel biljt viel”. Bwet Tropfen auf
jeben Handbriiden audaerteben, find mehr al8 hin=
reichend. Auj diefe Weife wird man aud) beim
Arbeiten nidht behindert fein, wasd fich von den
fonft burdhaud guten Salben, mwie Lanolin obexr
Golbcream nicht fagen ldgt. Beim DHinaustreten
in8 grete empfieblt fich bad Tragen von bequemen,
nidt ledbernen Handicdhuhen.

%% | Kinderpflege und ~Erzichung. f-ﬂ-(

Der Donig, cine Naturarznei fiir die
Rinder. Rinder, befonderd foldye, weldye raid
wadyfen und dabet bleidh und matt ausdfehen, fithlen
inftinftiv, wovon fie bhilfe su erwarten haben.
Sle fragen ein grofed Berlangen nad) Silpig-
feiten, NidHhid aber Hilft ihnen mehr und ijt thnen
autrdalider ald ber Honig, der fdhon durd) fein
liebliched Aroma vor allen Silfstpfeiten an ber
©pige fteht. Ueberdied effen bdie RKinder Honig
jum Brote lieber al3 jebe andere Beigabe, wasd
feinen @runbd darin Hat, daB er nidht nur basd

‘wirfungdvollfte, jondern jualeich aud bad leicht:

verbaulichfte Nahrmittel tn der Grupye der Stoff-
wechielerveger ift. Audh {ibt ber Honig eine jehr
betlfrdftige Wirfung auf den inneven Organis:
mus, jumal auf dad Nervenfyftem be3 RKinbes;
er ift bet allen nervifen Crideinungen, alsd: Auf:
peregthett, Schlaflofiglett 2c. ein audgeseidhnete3
Jtervenberubhigungdmittel. Infolpe fetned Boben
Budergehalte3 it er dad bejte Kdrpermdrme:Cr-
reupungdmittel und vermagbet Berdbauungsjdwdde,
Blutarmut und Bleidhjucht uniltbertrejflide Dienfte
su leiften,

Sn ,Die Biene und ihre Sudt” Hat jidh ein
mebizinijder Fadhmann in etnem lehrreichen Artilel
iiber bie Berwendung ded Honigd ald Arynei
audgefprocdhen, mwelder fo redht {hlagend beweiit,
weld) edled Prodbuft wir in reinem Honig Haben.

Dontg, bebauptet diefer Arst, jtove die Pilz=
bilbung und fet bedhalb von jeher gegen fogen.
Sdmammden bder jarten Sduglinge von fiderem
Grfolge gemwefen.

Sunerlich gebraudit, fet ber Honig nidt Hod
genug 3u jddgen. Durd) feinen Genuf wilrben
angebender Huften, Schnupfen und Katarrh, be:
ginnenbe Brdune, Diphtheritid im Keime erjtidt
und Balterien wie Pilzbilbungen vernidtet.

Gegen Krantheiten der Mundhohle, bed Schlun-
be3 unb ber Atmungdorgane ermweift fidh rveiner
Blumenhonig, befonbderd dber Schleuderhonig, bei
anbaltendbem Gebraudie und entfpredjender Diat
al8 unfehlbar wirtjam.
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Alle 15, 20 pber- 30 Minuten einen Theeldffel
wavmen Honig3 genommen, wirfe bei einem
RKatarrh gerabeju itberrafhend, bte Lunaenjdhwind-
fucht witrde dbadburd) fehr oft an ihrer Ausdbildbung
verbindert, wie audy Magenletben geheilt,

. Sebe Familie jolte ein Glad rveinen Honig im

Haufe haben, um jofort nad etner Eridltung und

Affebtion davon gebraudjen ju finnen; mandyed

%:;fttgate Menjdhenleben wilvbe babdburd) erhalten
etben.

'\ | Gartenbau und Blumenzudt.

Betm Treiben der Maiblumen im Winter
wirb dad Gelingen dburd) Cinhalten etner mdglichit
gleihbletbenden Temperatur und Feudtigleit be:
bingt; bie Topfe mit ben Ketmen wird man-am
beften in etn Kdftden in WMoos etnfitttern, fie mit
Moo3 4 Cm. hod) belegen, warm ftellen, {tet3d
feudht Balten uud mit Glasicheiben bededen; vor
Ende Januar follte man mif der Tretberei nidht
beginnen. Da Matblumen unregelmifip aus:
tretben, {0 nebme man bie blithenden Pflangen
beraud und fjepe fie jufammen, man fann bdied
unbefdadet bed Wetterblithend tun, weil fie Leine

neuen Wurjeln bilden; fie braudhen nur die auf-

gefpetdierten Nahritoffe auf. Nad) dem BVerblithen
werfe man fie, weil ju meiter nid)8 mehr nige,
weg. Letditer unbd fiderer laffen fidh die ,Eis-
fetme” tretben, e3 find bie3 RKetme, bie ein Jabr
{ang auf Eis gelegen, alfo etn ganzed Jahr ges
fd,lafen Datten, fie {ind nur um weniges teurer
al8 bie frifden Ketme; f{ie laffen fid) su jeber
yabresseit treiben.

]9@%%‘ & Frages€ke. )é—é@e\

Rnftuorien.

83. lUeber bad Nickelgeschirr habe id) bis
bahin nur qiinitige Uctetle gebort. E3 ift faft
unbegrenst Haltbar und geveidyt jeder Kildhe zur
Bierbe. Emmy.

84, &te haben wohl feinen ,,Patent-Spar-
kocher Jeble“? Durd) benfelben mird alle H He
audgenilgt und zwar tn der Weife, daf Sie auf
einer einjigen Ileinen Flamme ein ganied Eijen
und dbaiu nod) Heiged Waifer maden fonnen. —
Diefe Eifindbung it nod) neu und wurbe fiirzlidh
im ,Sdweizer Frauenheim” empfohlen. A M.

Fragen.

85. Wer nennt mir ein guted Pustenmittel?
Unfere Rinber leiben fajt ben gangen 2Winter an
biefem Uebel, fo febr i) fie aud) vor Cifaltungen
su fdithen fude. Filr guien Rat danit

Gine Putter.

86, Sdon viele Jahre made th auf Weih-
nadten fitr bte Kindber Quittenwiirste. An Se-
fhmad lafien fie nidht3 su wiinjden fibrig, aber
nad) dem Trodnen fallen fie immer zujammen

und bdie Farbe ijt unanfehnlidh. Jd verwenbde
Sdafedbdrme und nady bem Fiillen hange id fie
in der Ndbe bed Ofend auf. Wo liegt nun der
Febler, baf bdie Wiirjthen nie {dhon ausfehen?
Fiv gittige Audfunft danft herslid
Hausfrau vom Lanbde,
87. Wie fann man qusd Pidbeln am fiderften
ben Dolzwurm veriveiben? Wir Haben einige
altertitmliche IDbel, die aber ftarf wurmitidig
find, Frau R.
88, Ciner Christusfigur aud Elfenbein-
maffe, bie wir jum Geidyent erbalten haben, ift
per rechte Arm beim Trandport gebrochen wor:
ben. Anfragen bei dbem betreffenden Gejddft, wie
ber Sdhabdben gut 3u maden fei, hatten feinen Cx:
folg und jo bitte i bdie Leferinnen be3 ,NRat:
%bett“, mir einen NRat zu evteilen. DHerslidhen
ant. e
89, @3 it bet unsd ber Braud), bap man neue
Wiasche briiht vor bem Tragen. Jun vernahm
id flralich durd) eine deutihe Dame, dba man
bet ibr su Haufe died Verfahren nicht Lenne. b
mbchte bedhalb bie Iieben Leferinnen anfragen,
ob - diefed ,Brithen’ witflih gany wedlod ift.
Man fonnte fid 3. B, bei etner Lompletten Waldye-
ausftattung viel PMilhe, Seit und Seld erfparen,
wenn man bdie neuen Saden nur ju bilgeln
patte. it dbad Tragen ungebrithter Walde viel-
leicht gefundbeitsichadlich? Wer weif Austunit?
Bum vorqud heryliden Dani.  Braut in W,

W Notiz. -8
Sn etner fchwteriaen Lage befindet fidh gegen:
wartig bie Seifen-Industrie. Jnfolge Borfen-
PMandvern find in lepter Beit Fette und Oele um
30—40°o tm Preitje geftiegen. Teure Seifen in
Nusficht !

Das Fdeal-
Faushaltungshuch
der Sechweizerfrau

entspricht allen Anforderungen, die an ein ein-
faches, iibersichtliches, zur Sparsamkeit an-
regendes Haushaltungsbuch gestellt werden
konnen. Beim Verlage des ,Schweizer Frauen-
heim“ (W. Coradi-Maag, Buchdruckerei,
Ziirich) oder im Buchhandel & 1 Fr. zu beziehen ,

Fiir 6.50 Franken

versenden franko gegen Nachrahme
rutto b Ko, fI.

Toilette-Abfali-Seifen

(oa. 60—T0 leicht beschidigte Stlioke
der feinsten Toileite-8eifen).

Bergmann & Co.,
Wiedikon-Ziirich.




	...

