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M 24, XIV. Jajrgang.

Crideint jahrlid in
24 Nummern,

Ziirich, 14. Dejember 1907,

Baijt du didy su gutem Derf entjdhlofjen,

So fehre an ,wenn” und ,aber” did) nidt,
fohnt dir and) Undanf, nur unverdrojjen,

Er driict nidt o {dwer, als verjdumte Pilidt.

R
Allzuviel bauslidhe Tugenden!

, Wie, werden unjere Lejerinnen ers
ftaunt fragen, ,fann man aud) 3u biel
haudlide Sugenden befigen?! Wir bes
ftreben und bejtandig, unfere bhausliden
Sugenden immer mehr audzubauen und
nun joll man ploglid deren 3u viel haben
fonnen? Unmoglidh!*

Gewif, liebe Lejerin! ,Durd) ibers
treibung wird jede Sugend jum Febler.”
Cin grofjer Wenjdenfenner bhat Ddiefen
Audjprudy getan und mehr ald alle ans
Deren Jugenden werden die hausdlidhen
von vielen jebr braven, nad) dem Bejten
ftrebenden Frauen 3u Feblern iibertrieben.

Mandye Ehe, die gut und glidlid bes
gann, ift durd) jolde Sugendfehler {chon
3u einer gleidgiltigen oder gar ungliid-
lidhen geworden, mande Haudlichleit 3u
einer ungemiitlidhen, die der Nlann flieht

und meidet, manded Freundidhaftdband
wurde 3erriffen und manded RKind 3u
einem untaugliden, ungliidlihen Nienjdhen
gemadt ...

Gebhen wir und einige von diefen hHands
lid=tugendhajten Frauen ndber an und
beginnen wir gleid mit der im wahriten
Ginne ded Worted 3u ,haudlidhen” Frau.

BVom frithen Niorgen bi8 in dieefpdte
Aadht ift fie raftlod tdtig. Sie b uert,
fodt, flidt, jhneidbert, wijdht Staub, Fodt
ein, fur3, fie gebt gan3z auf in ibrer
»Haudlidteit. Fbr ganzed Hausd blift
und glanst, ibre Riide ijt ein Sdhmud-
faftdhen, ibr Leinenjdranf ein Juwel und
in ibren Stuben fann man vom FKup-
boden effen.

Und der Wlann bdiefer Frau, die RKin-
der Diefer Wlutter? Freilid), der Gatte
bat ftet8 tabelloje Wadjdhe, niemald fann
er diber feblende SKuopfe, mangelhajte
Striimpfe oder Flede in feinen WUn3iigen
flagen. Die RKinbder find gut gepflegt,
jauber und abdrett gehalten.

Uber niemald hat aud) der Gatte ein
gemiitlihed Plauderftiinddhen mit jeiner
Frau, niemald fann er mit ihr etwad bes
{predhen, wad iiber den engjten Horizont
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ber Haudlidhfeit binaudgeht. Dafiir hat
fie erjten8 feine 3eit und 3weitend fein
Onterefje. At dem leften Bifjen im
Wunde fjtitrmt fie vom JFrithjtidstijdh
fhon in die Riide, in die Stube zum
Ordnen, Sdubern, Fegen. Febe Alinute
ift ibr foftbar. &Fiir Dad Gejdhadjt mag der
Nlann felber forgen, bdie Politif interej=
fiert fte nidt, jeine Freunde find ibr uns
angenehm. Ob ihre Wohnung aud) grind-
[idh und mit der notigen Sorgjamieit ges
reinigt wird, da8 ijt ihr widtiger, ald
alle3 anbere, wad in der Welt und in
ibrem Gatten vorgebt.

Und wenn fie ihre RKRinber bei einer
Litge ertappt, die gefagt wurde, um einen
Rif in den Kleibern 3u bejddnigen, bann
fet e8 eine derbe Strafe, aber jider nidt
fiir bie Liige!

©o verfinft fte immer tiefer in ibrer
»audlihfeit und merft nidht einmal,
Dagg fte ibrem Wlanne nur nod eine
Haudhalterin ijt und ibren RKindern nidt
viel mehr. E8B ijt traurig, jold) eine hauss
lide Frau 3u beobadten. Sie ijt jo gut,
o Herzendgut im Grunbe. Aur ein wenig
AUufgeben ihrer eigenen Aatur, ein wenig
AUnpajjung an ibre Umgebung und fie wird
eine vorziiglidhe Gattin und NVlutter jein.

Dann fommt die 3u einfade Frau! Sie
ift einfad), einfad an Leib und Secle.
Und fie ijt jtol3 Darauf. Sie fieht mit
BVeradtung auf alle Frauen, die nidht jo
einfadh find. Gie fommt aud den grauen,
{hwarzen oder jtaubfarbenen KRleidern pom
einfadhjten ©Sdnitt und aud ben ,gedies
genen” Rapottehitten nidht heraud. GSie
verabjdeut allen ,iiberflitfjigen Tand1“
Shre Wobnung ift wie ein RKiofter oder
ein beffere8 Gefangnid8 und ibr Kidens
zettel ift defjen wiitrbig. Hhre RKinber wer-
ven ebenfo ,einfadh“ gefleibet und ges
wobnt. Wasd die geiftige Einfadheit bHes
trifit, jo ijt Diefe bon ihr bi8 3um hHodijten
Grad audgebildet. Daf jie niemald etwad
lieft aufer einigen uralten Sdhmokern und
vielleidht einmal ein entliehened BVud, ift
felbjtverftandlid). Wufif und Theater ert=
ftieren nidht fitr fie und die Kenntnid der
neueren Literatur und dbnlider Dinge

find natirlidh volijtdandig audgejdlofjen.
©o ersiehbt fie aud) ibre Todler und
Sobne. Sie weiR nidht, daf fie ibre Kin=
ber dbamit De8 BVejten und Sdhonjten bes
raubt, wad bdad Leben 3u bieten Hat, daf
Der Wann, dem der Sinn fitr dad Hohere
nidht fdhon von der Wlutter eingepflanst
wurde, nur gar 3u leidht in groben Nla-
terialidmud obder Stumpfjinn verfinft und
bag ibre Sodter niemald ibren zulinjs
tigen Wildnnern bdie Gefabrtinnen fjein
fonnen, die dodh ber moderne Nlann ver-
langt und von deren VWerftdndnid er dad
Glid feiner Che erwartet. SGie fieht aud
nidht, wie peinlidh ibr eigener Gatte bes
rithrt ijt, wenn fie in ibhrem AUnzuge o
feltfam abjtidht gegen die gejdhmadvoll ge-
fleibeten Frauen feiner Freunde oder wenn
jeded Gejprad) mit ihr an dem ehernen Wall
ibrer Cinfadheit abprallt. Sie {Hwelgt
ja in bem Bewuftiein diejer Cinfadbeit,
fie glaubt in ihr Dad hodhjte deal einer
Frau erreidht 3u Haben.

Uud) hier geniigte oft ein flein wenig
Selbjterfenntnis, ein wenig Uufgeben diejer
©elbjtgeredtigleit, ein BVld auf andere
Srauen, um eine Wendung um befferen
herbetzufithren.

Nod) eine 3u hauslid-tugendhafte Frau
ift die 3u jparfame. Wer fennt fie nidht ?
Sbre Welt ift die Sparbiidhie, ihr Gott
a3 Geld! Gie verbittert fidh felbjt, ihrem
Gatten, ihren RQindern dad Leben mit ihrer
Untugend. Tebe Hleine Uudgabe bejammert
fte, jebe grofere madt fie tagelang jdhleds
fefter Laune. Sie drebt ben Sehnerzwansigs
mal und Dad abgetragenite KRleid immer
nod einmal um. Der harmlofefte Lebenss
genuf it ihr verhaRyt, wenn er etwad
Pojtet. ©Ste fieht mit jdeelen Uugen auf
ben gefunben Uppetit ihrer RKinder, fie
sittert, wenn ein BVejud) fommt, beim Ge-
banfen, ibm etwad porfefen ju miiffen.
DaB licbe Weihnadidfeft ijt ihr der {dreds
libjte Tag De8 Fabred, denn er it ja
ein fo ,teurer” Tag. Unwillig fauft fie
bie jparlidhen Gejdente ein, Fnaujert und
fpart an jedem Teil, pom RKleidbe bDed
Dienftmdaddhend an, dad !/2 Nleter 3u
wenig Stoff bat und von allergeringfter
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Qualitdat ift, bi8 3um Opernglad fiir den
Gatten, durd) dad man nidhtd jieht, und
Dem heiferfehnten, photograpbhijden AUppa-
rat be8 Gobned, mit bem man nidhtd photos
grapbieren fann.

Wie traurig ijt eine jolde Haudlidfeit
und wie leidht wadre 8, fie hell und jonnig
3u maden, wie e8 ja die erjte Pflicht
jeder Frau ijt.

Darum alfo feine Ibertreibung bder
haudliden SJugenden! Widht8 ziert eine
Srau mebr, al8 Haudlidhfeit, Cinfadheit,
Gparfamfeit, aber nidhtd ift aud) gefdbhrs
[iher, al8 wenn eine Frau nur hausdlid),
nur einfad), nur jparjam ijt. L. B.

of
Ventilation und Heizung unsererWohnraume.

Die BVentilation der von und bewohnten
oder und 3um WUufenthaltedienenden Raume
ift eined der erjten Gebote der Gejund=
heit8pflege. Unter Wentilation bverjtehen
wir die Criteuerung der verbrauditen Luft
durd) frijhe Lujt. Jm Wejentlidhen han
delt €3 {idh) babei barum, daf der in ber
Lujt vorbandene SGauerftoff durdy den AUts
mungdvorgang der Wenjden verbraudht
und durdy KRoblenjdure erfeft wird. e
mehr Wlenjden in einem gejdhlofjenen
Raum arbeitenr und je mehr durdy fejt-
verjdhlofiene Titren und Fenjter die frijde
Lujt ferngebalten wird, um o jtarfer jams
melt jid die Koblenjdure in der Lufjt an,
um jo empfindlidher madt fidh die {BHledte
Lujt bemertbar.

gn den RKranfenbdujern, Sdulen, Fa-
brifen &. {ind bejondere CGinridtungen ur
BVentilation notwendig. Jn unjern Wohns
raumen fommen wir gewohnlid) ohne diefe
bejonderen Vorfehrungen aud. Und ge-
niigen bdie {Fenjter, wenn wir fie redts
geitig und lange genug odffnen. Bwar
oringt aud) durd) bdie Fenjterrigen und
felbit dburd) bad Wauerwerf immer ettvasd
Luft hindurd); aber ecin ridhtiged Liiften
unfjerer Stmmer erreiden wir dodh nur
burd) gehorige8 Offnen der Fenfter. Die
Krage it nur, wie lange jollen wir die

Fenjter offnten, um bdie Lufterneuerung
herbeizufithren.

Diefe Frage [aft jidh) nidht allgemein bea
antworten, wetl veridiedene dupere Wers
haltnifje dabet in BVetradht fommen. Bus
nidjt hanbelt ¢3 fidh um die Groge ded
Bimmerd und bdie WUnzabhl und Lage der
porhandenen Fenjter. CEin Jimmer mit
eirtem eingigen, in einem Winkel gelegenen,
nad) einem dumpfen Hof fithrenden Fenjter
ift natitrlid, wenn man feinen Gegenzug
herjtellen fann, nur im Werlauf einer
[angeren Beit 3u litften, wdhrend ein gleidy
grofed 3immer, Dad jwei oder dret Fenfjter
nad) einem Garten oder freien Plak hHat,
in einer fehr piel Fitrzeren Seit 3u liiften
ift. WVon Widtigkeit it fernerhin bdie
Uupentemperatur: an {dhwiilen Somners
tagen vollzieht fidh bdie Lufterneuerung
weit langjamer, al8 bei winterlider RKalte.
®Geradbe der Warmeunterjhied 3wifden
Simmerlujt und Wupenluft ijt die BVeran~
laflung und bejte Forderung ded Lujts
wedfel3. Und {dlieRlidh Haben wir nod,
namentlidh im Winter, unfere Heiztorper
3u beriidjidtigen. Dieje tragen wefentlidhy
3ur Wentilation bei, weil fie 3u einer Gr=
warmung der Simmerluft und jomit ju
einer Vergroferung ded Wdrmeunters
{dhieded fithren. UuBerdem aber faugen
bie Ofen beim Brennen und jur Vers
brennung der Heisftoffe die Luft aud dem
Raum ein, in dem jie fidh befinden. Wie
groff die ©Gaugwirfung ijt, davon fann
man fid itberzeugen, wenn man vor die
©dlife der Ofentiir ein Blatt Paptier halt,.
Diefed wird dann durd die Saugwirfung.
Ded Ofend fejtgebalten und 3war um fo
fefter, je ftarfer der Ofen ,3ieht“. Die
Ofen dienen alfo nidht nur 3ur Criwdrms
ung unjerer Raume, jondern fie forbern
audy bdie Ventilation. Die veridiedens
artigen Ofen, Radyeldfen wie eiferne, Dauers
brandosfen wie Kamine, fie alle haben mehr
ober weniger bdiefe Wirfung. Die aud-
giebigjte Liiftung unferer Wohnrdume ers
reidhen toir daber im Winter durd Offnen
der Fenfter bei brennendem Ofen.

Uber aud) in den Fahredseiten, in denen
wir bad Ofenfeuer entbehren, fonnen wir



und da8 Raudrohr de8 Ofend fiir bie
Bentilation nugbar maden, indem wir
bie Ofentiiren und gleidzeitig die Fenjter
dffnen. Dadurd entjtehbt dann dodh ein
gewiffer Gegen3zug, der natiirlidh dem bei
brennendem Ofen nidht entfernt gleidh-
fommt. Dafiir Ionnen wir aber bdiejen
Luftzug in der warmen Fabhredzeit bviel
langer cinwirfen laffen, obne eine Grs
faltung ober UDbLiiHlung Ded Simmerd 3u
befiirchten.

o

woa Der Christbaum. seee
(Uus , Sefte und Gefelligleiten im hdusl. Hreis”.)

Ob der Vaum, den wir alljahrlidh 3ur
WeihnadtBfeier aufjtellen, auf einen Iijd
ober auf den Fufboden 3u ftehen fommt,
ridtet fih nad) der Familienfitte, oft aber
aud nad) ben rdumliden BVerbdltnifjen.
Wil nan den Baum auj den Fufboden
ftellen und bi8 zur Dede reidhen lafjen
— niedriger wilrde er einen wenig effeft-
pollen Cindrud maden — Jo wird der=
felbe entipredhend feiner Hobe an den
unteren Sweigen einen viel groferen Ums
fang einnehmen, al8 ein Tijdbaum. JFeben=
fall8 find zur Wufjtellung die fauflichen

etjernen Chriftbaumitander den Holzfreuzen.

porzuziehen; nur nehme man, umal in
AUnbetradht der fiir alle Beiten blod eins
maligen WuBgabe, von vornberein einen
redht maijfiven, |dHweren Stdnber, denn
nidhtd8 it unangenehmer, al8 wenn bder
BVaum (dief jteht und beim Berithren ausd
bem OGleihgewiht fommi. Der Feuerds
gefabr twegen ftelle man ihn niemald 3u
nahe den Fenjtergardinen. ANjahrlich hort
man von Ungliiddfdllen; man jollte Ded-
balb {tetd8 cinige nafje Lappen irgendmwo
bereithalten und im dibrigen die notige
Vorfiht niemald aud dem Wuge lajjen.

Unter den BVaum, um den Stander hers
um, legt man gern nod) einige Tannen
3weige und Woosftiide. Steht der Baum
auf einem Tijd, fo baut man in vielen
Familien ecine jogen. RKrippe, die Geburt
Chrijtt darjtellend, darunter auf.

Der Uudpuy eined bhithid 3uredtges
{dnittenen Vaumed ijt ein jebr veridie~
Denartiger; in manden Haujern pflegt
man nur Wattejdnee iiber die Sweige 3u
legent und bdie Lidhter aud einem bdiden
WadBjtod 3u Ydhneidben, in anderen Haujern
ipieder wird der Vaum geradesu iibers
bangen mit dpfeln, Ailflen, Konfeft aud
Buder, ©dololabe und Warzipan, mit
fleinen WUttrappen, Gladgegenitinden, Pas-
pierjternen, Lilien, Rofen, WadBengeln,
Glodden, RKetten, LamettasWUrtifeln aller
Urt, Tannenzapfen dc. €B ift erftaunlid,
wie vielartig heutzutage dergleichen Chrijts
baumjdmudiachen 3u haben find. Siigigs
feitent und Ledereien, aud dipfel und Ailffe
widelt man gern in filberned ober fars
bige8 Stanniolpapier ein und erreidht da~
mit ebenfo einen volljtdndigen Sdhuly vor
Verjtaubung, wie ecinen Sdhmud bHed
Baumed. — Sdwerere Gegenjtdnde, wie
dApfel &. darf man nidht 3u nabe an die
©pige der BSweige hangen, weil dadurd
bie Bweige 3u jebr bherabgebeugt werden
und den BVaum dvielfad) aud jeiner jdonen
Form bringen. AUnbdererfeitd ijt ein older
Behelf wieder jehr am PVlage, wenn ndams
[idh bie Bweige ungleih gewadijen find
und irgendwo eine Litde 3eigen.

Wattejdhnee madht man unbverbrenns
bar burd) Eintauden in eine jtarfe Lojung
port Wlaun in Heifem Waijjer. Wad) dem
Srodnen Der Watte 3upft man fie wieder
auBeinanbder, beldft ihr aber die winzigen
WUlaunfriftalle, die fih auf ibr abgejdie~
ben haben. Gie wirfen wie glifernde Eisd-
friftalle.

idhthalter gibt e8in 3ahlreidhen Formen,
bie fidherjten find Die jogen. Reiter. Sur
Beleudtung ded8 Baumed bverwende man
moglihjit WadBlidhter. Sie {find 3war
teurer, al8 die Stearinlidhter, verbrennen
jebodh) gan3 Dbedeutend {parjamer und
gleiden o ben Preid wieder aud, abges
feben Davon, Daf fie Den edt weihnadts
lichen jdhonen Duft von fidh geben. Bunte
Lidter vermeide man gdanslidy; fie bes
ftehen aud Parafiin, find dbem3ujolge febr
weid), tropfen leidht und verbrennen duferit
jdhnell.
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Seder Baum, mag er audgefdhmiidt fein,
wie er will, nur einfad) im weifen Sdhnee-
fleid Dajtehen, nur gligernde Cidnabdeln
ald Sdhmud 3eigen, ober bunte RKetten
und Rugeln, jowie allerlei fiiRe Dinge fitr
pie fleinen Uajdmadaulden de8 Haujesd
tragen, joll cine jtrablende Lidhtfiille al3
Gymbol ded bHimmlijchen Lidhte8 3eigen.
Welden Sdhmud er dbannt audy tragen

wird, tmmer wird er fiir glaubige Ejgg,en
L.H.

ein Wunbderbaum jein!

=== Baushalt. |=—=t+

Weibnachtsschmuck, Wenn ber erfle Neif
aefallen, fdneibet man Budjen:, Kirjd- unbd
Plaumenbaumreijer — aud) Forsitia Fortunai —
ab und ftellt fie mit thren Cnben in Wafjer an
einen temperierten Ort. 3u Weihnadyten blithen
unbd griinen {ie bann. Gidyeln bettet man in Torf:
mull, H&N biefen feudhtwarm unbd fie sigen bald
ihre griinen Blattden; Narsifieninollen und weipe
und blaue Romain:Oyazinthen widelt man in
feudted Pood, HAalt fie dunfel und wenn fie
Bldtter befommen, feht man fie in hitbjden Korb-
chen mehr bem Lidbte aud und bringt fie fo vedht-
seitin aur Blilte, befonders die Hyaszinthen. Dex
romantije Dijtelzweig wird mit einem Ne:
fratdiffeur mit ClweiBldjung und Wafjer ange-
fprigt und bann mit Silberbronge ober Goldftaud
aud einer Jnfeftenpulveriprige mit bem gangen
Bauber be3 Gedichtes: ,Lom Baumden, dba3d an-
bere Bldtter Hat agewolt’, umgeben. Trodene
Tannenzapfen, welde mit Agrostis stolonifera
(Floringras), Genf- und Krefjenfamen ober Bogel=
futter didyt Deftreut, mit feinex &rde in ben
Bapfenjdalcdhen fiberbedt, mit [quem Waffer dann
leidht befpritit (wad3 man nad) Bebdarf wiederholt),
und fo {iber und fiber griln fitv den Wethnadyis-
baum obder fiir ba3 Doppelfeniter gezogen werben,
fonnen bet jedem Spaziergang gejammelt werben.
Plant fann fie an etnem oben eingetriebenen Nagel
am Fadben aquffdngen ober vor bem Bejden
jum Stehen auj ein Linolenmitiidhen nageln.

Blutflecken, von Nabdelftidhen an ben Fingern
- Perrithrend, vevunitalten feine Handarbeiten nidht
wentg. Ste lajjen fid leidht entfernen, wenn man
jofort Gtarle, bie nur wenig angefeuchlet jein darf,
bamit fie feine Rdnber binterldpt, davauf legt.
Sobald dte Stdvfe gans troden ijt, blajt man fie
ab und von ben Fleden auf weiBen ober farbigen
Atlad: und Seibenftoffen wird wentg mehr 3u
fehen fein.

Um Hpfel vafd unbd ohne BVerluft {dHalen u
fonnen, taude man bdiefelben fiiv eine WMinute in
Yodendes Wafjer. Sie laffen fidh bann absiehen,
wie dle Kavioffeln.

of

!%%] o ¢ Kide. » » }é@

Ppreileietfel Titr die bitvgerlidie Ritdye.

Montag: TSelleriefuppe, Leber im Neh, Brat-
farioffeln, Aprilofenfuden.

Diendtag: Paniermehljuppe, *Lendbenbraten auf
%Bieﬁer Art, Maccavoni, Apfelmusd mit einer

tujte.

Mittwod): Linjenjuppe, gebadene Sdhweinsfilie,
+Randen, +Rartoffeln auf englijge Hnt,
*Banillecreme,

Donneratag : Sriine Suppe, *Paftetden au naturel,
*Rifi-Bift, [Sdololadbenauflauf.

Greitag: Kartoffeljuppe, *Cach3 & la Genevoise,
Selleriegemitfe, ? Orangenmarmelabe-Pubbding.,

Samatag : Gemilfefuppe, TSdneden a la poulette,
gebiinjtete Rilben, Salzfartoffeln.

Sonntag: *Odfenidweifjuppe, Tgebratener Hecht,
THirjdriiden, *bunter Salat, gebad. Shwary-
wurgeln, *feine Wethnadhtdtorte.

Die mit * bezeidhneten Regepte find in diefer Nummer ju
finben, die mit +_bejeldneten in ber lebten,

Rodjreiepie,
Alfoholhaltiger Wein fann su [fifen Speifen
mit Bortetl dburd) alfoholfreten Wein ober waffer-

verdiinnten Strup und su jauren Spetfen dburd
SBitvonenfaft exfest werden.

Gebundene Ochsenschwanzsuppe. (Oxtail-
soupe,) Reit 83—4 Stunben. Selbjtloder 3/s
Stunben Borfodhzeit. 1 Odyfenfdwang in Stilde
seridnitten, 30 Gr. Mehl, 1 CRlofrel Feft, 1
Glad Madeiva ober jonft guten WeiBwein, Selb-
riibe, Bwiebel, Sellerie, Laud), 2 Piefferldrner,
2 Gewiivinellen, je 1 Sweiglein Majoran, Thy:-
mian und Bafilifum, 8 Liter Wajfer. — Die
Fletidftlide werben in einer Kafferole in wenig
beifsem Fett angebraten, dbas Mehl dariiber geftvent
und unter bejtanbigem Rithren mit bem Sdaufel-
den weiter gerditet, bann bie Fliljjigleit langjam
sugegoffen, die Gewilrze betgefiigt und auf lang:
famem Feuer gar gefodht. Dann [5jt man bad
Fletih von den Knodyen, jdymeidet Letne Wikrfel
bavont in bie Sdilfjel und pajfiert bdie Brithe
baritber. Nusd ,Gritlt in der Kidpe”.

Pastetchen au naturel. Aud gutem BlGiter-
telg rollf man cine groBe, '/= Centimeter bide

Platte aud, ftidht mit einem usdfledher in ber -

Grife eined Fiinfiranlenftiided runde Sdheiben
bavon aus unb legt die Halfte auf ein nap gemadies
Bled. Plan beftreiht fie mit leidtaejdlagenem
GCi, fet in bie Mitte mit einem RKaffeeldffel ein
Haufden Sefliigel- oder Kalbfleijchfarce, dbie mit
in Butter gefdwipten fines herbes unbd ein wenig
Sarbellenbutter verntijdht i{t, briidt bie anbere
Halfte ber Tetgidhetben leidht davauf und an ben
Randern feft jujammen, beftreidht die Paftetchen
oben nodmald mit & undb bddt fie in einem
slemlid) Betgen Ofen jchon Dellbraun. Bum Mit-
1agejfen al8 hors-d’oeavre ober bei Abenbeffen
und Frithitdd aur Bouillon gu veiden.
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Lachs & la Genevoise. *Man bereitet eine
Bouitllon aud in Butter gerditetem LWurselwer!,
ba3 man mit gewdhnlidem, aber unverfalidhtem
Rotwein, etwasd Cifig und Waffer, etnem Krduter-
blindbel und wentg Gewilrzen 1 Stunde Lodt,
worauf man bie Brithe purdhfeiht, iiber dben vor-
Ber eingejalzenen Ladi3d giefit und lesteven langjam
bavin wetddilnften [agt. Naddem bdied gefdehen,
fdhwist man 2 Bﬁgfel Meehl in Butter Hellbraun,

teft 1 Qiter von dem Fifdhiud Hingu, fodt diefe
auce unter fortgefebtem Umriihren ur Halfte

ein, wilrst fie mit etwad Sarbdellenbutter unbd

Sitronenjaft und gibt fte su dem Fifch.

Lendenbraten auf Wiener Art. Naddem
bie Qenbe von aller Haut und dem Fett Dbefreit
ift, legt man fie in ein irbened Gejdhirr und fiber-
gteBt fie mit einer Marinade von Ejfig und Waffer,
bie mit Wurzelwerf, Swiebel und Gewilry gelodt
wotrben, aqudgelithit und durdgefeiht ift. Wenn
ba3 Fleijh 3—4 Tage in ber Beize gelegen hat,
nimmt man e8 Heraud, trodnet e3 ab, {pidt e3,
beftdubt e3 mit IMehl, brdt e8 am Spief fiber
ftarfem Feuer unbd begieft ed fleifig mit Buiter
und faurem Rahm. Der abgetropfjte Bratenfaft
witd mit einem Loffel Dehl und etwad jaurem
Rahm verfodt, burdgefeiht unbd fiber dbem Braten
angeridtet.

Bunter Salat. Gnbivien und Rapilnyden
werben gelefen, jebed filv {id) gewafder, auf einem
Durdidlag abgetropft und redit troden aus:
gejdmwent. Auperdem jdnetdet man Roifraut
auf bem Kvauthobel fehr fein, befeitigt die Striinte
unb Blattrippen, fiberbriiht dad Kraut mit Loden:
bem. Gjfig oder Wafjjer und Ikt e3 bann wiedber
ausdlithlen, fodt eine grofe Sellerielnolle und
einige rote Ritben, jeded filv fidh, in Waffer weid),
fdhdilt fie ab unbd jdneidet fie in biinne Scheiben.
Nun vermijdht man jeben bdiefer Salate bejonders
mit Saly, Oel und Cjfig und oidnet fie julept
auf ber Salatidiiffel, indbem man tn die Witte
bev Sdilffel bad Rotfraut legt, dbasdjelbe mit ben
Selleviefdetben umgibt, um biefe einen Krany von
Rapiingden garntext, bann eine Neibe roter Ritben
folgen IRt umd zuleht auBen herum bie Enbdivien
arvangiert. Die Shiffel mit ticfem fehr jdmad-
%dgm Galat gewdfhrt auf folde Art einen hitbjdhen

n

.

Risi-Bisi auf italienische Hrt. Bereit:
ungdsett 3+ Stunben. Filr 8 Perfonen. Sutaten:
/s Liter enthillfte griine Grbjen groferer Sorte,
60 Gr. troden abgeriebener Reid, 40 Gr. Butter,
1 mittelgroge Bmiebel, 10 Gr. Liebigs Fleijch-
extraft, — Die Bwiebel witd gehadt und in
Butter golbgelb gebraten und etnige Minuten
mit den Crbien leidt gerdftet. Dann giet man
14 Qiter Wafjer, in bem 10 Or. Liebigd Fleifdh-
extralt aufgeldft wurben, bardtber und Iaft e3
aufwallen, tut ben Reid bazu, vilhrt ab und ju
letdht um, wobei man dad notige Saly Hingufiigt.
Wenn man fonfervierte Crblen verwenbdet, ijt
bavauf ju adyten, dbag moglidfit wenig von dem
Subd, worin fie etngelegt waren, dazu fommt, und

ba der Neid frither filv fidh alein Halbweidh
gefotten wird, ba die ganze Fertigitelung nur 20
Minuten dauern barf. €8 wirb mit Pavmejan-
fdafe fevviert,

Orangenmarmelade-Pudding. Man legt
preimal tn eine Pubbdingjdilfjel abwedjelnd eine
Lage Brotjdnitten (ohne RNinde) unbd etne Lage
Orangenmarmeladbe, o bap die Parmeladbe oben
auf 3u liegen fommt. Dann fiedet man 1 Taffe
Mild) mit etwa 55— 60 Gr. frijdher Butter, giekt
biefed auf ben Pubdbing unbd lakt thn mehrere
Gtunben lang ftehen. Giwa 3/ Stunbden vor
bem Gebraud) jdblagt man 3 Gier auf, vermifdht
fte mit einer ZTaffe fiebenber Wil unbd gieht fie
ftber ben Pubdding, Naddbem man ihn nod ein
paar WMinuten lang ftehen gelaffen hat, wird er
/s Gtunde lang in etnem madglg Deigen Ofen
gebaden.

franzdsische Vanillecreme. Jn 1 Liter
Mildy oder Rabm Todt man eine zeridnittene
LBantleftange redt gut ausd, it e3 jugedbedt qus=
fihlen, tithrt indeflfen 8 Gibotter mit 200 Gr.
Buder ju Sdaum, giet den BVanillerabm nady
und nad) Hingu, ebenjo 30 Gr. in Waffer auf=
geldite Gelatine, |hlagt alled itber gelindbem Feuer
bid faft jum Koden, feiht e3 durd) etn Paarfied,
fept bad Umriihren bi3 sum Grfalten fort, filllt
bte Creme in eine Sdale ober Form und lapt
fie auf €i3 erftarven. .

feine Weihnachtstorte. 12 Gier fodht man
bart, nimmt bie Gigelb Hevaud unb reibt fie mit
70 Or. Ruder fehr fetn. Nun filgt man 250 Gr.
Butter, 250 Gr. Wehl unbd eine halbe abgeriebene
Bitrone bingu und beveitet einen feften Teig, den
man itber Nadt ftehen ldgt. Den ndditen Tag
vollt man ihn /2 Centimeter bid aud und ftidt
mit einem Tortenausdjteder (etwa 25 Eentimeter
im Durdmeijer) Blatter aus, die man auf einem
Blech in nidht ju heigem Ofen bidt. Die gebadenen
Bldtter fest man mit Marmelade jujammen unb
befiebt bie Torte mit BVanillesuder.

@Geiranke.

Gliibwein. 1 Liter alloholfreter Rotwein,
/e Liter Wafjer, 1 itrone odber 2 Orangen, 1560
Gramm Suder ober Bienenhonig, ein Stid Simt:
ftengel werben bi3 nahe and Koden gebradyt und
beiﬁb ferotert. €r fann aqud) mit Thee vermijdht
werben.

Zitronenbowle. Die feingejdnittenen Sdhalen
von 2 Sitronen ober Orvangen, [t man in Y=
Liter Wafjer und 200 Gr. Buder einige Seit ftefen,
gteBt 1 Liter alfofolfreien Wein, und nad) Belteben
vont bem Orangen- und Bitvonenjaft davan unbd
feiht bag Getrant dburd), Die Fritdyte Lonnen ber
Bowle aud) in Sdeiben gejdniiten beigegeben
werben.

Bypokras. Tan nehme 7 Liter gewshnliden
Rotwetn und 3 Liter Weipwetn, 13/« Kilo Buder,
17 Gewilranellen, 7 Gr, gangen Simt, 2 Gramm
Muéfatblitte, — Jn /2 Liter WeiBwein Lode man
ben Buder unb bad Gewilry, weldhed man in einen
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Lappen bindet, laffe ihn dann exfalten unbd jchiitte
ibn su bem dibrigen Sajt, welden man in eine
groge Strobflajde gefilllt Hat.

Weilmaditegebidk,

Schaffhauser Outeli. Ru 500 Gr. Suder
witb basd Abgeriebene einer mittleren Hitrone, 2
Loffel Simtmajjer und 4 Eigelb genommen, Diejed
wird 1 Stunde geriifrt, hernad) dad Weife 3u
Sdnee gejdlagen und langjam bineingeyogen.
G35 werben dann auf 500 Gr. Buder, 500 Sr.
Mebl, bad vorher an der Wavme war, gewogen
und bhineingeriibrt; bie Gutelt werben aber beffer,
wenn man dad Mehl nicht aufbraudt. Wenn bdie
Gutelt aqudgedriidt und abgemobelt jind, {o legt
man fie quf ein reined Tijdhtud) in einem warmen
Bimmer unbd badt fie ben andbern Tag auf (nidt
au bid) mit Mehl beftreuten Bleden,

Christstollen. 1 Kilo Wehl wird mit 400
Gramm frijder Butter gerieben, die feingejdnitiene
Sdale und ber Saft etner Halben Sitrone dazu
gegeben, 300 Gr. Buder, 30 Gr, Hefe, 4 Eibdotter,
Saly und fo viel Mild) ald notig, um einen feften
Teig su befommen, der febr qut abgelnetet werben
muf. Unterbejjen werden 250 Gr. grofe ent-
fernte Rofinen, 250 Gr. ¥etne Nofinen, 260 Sv.
Weinbeeven, 250 Gr. gejddlte und in Stifte ges
jdnittene Wandeln, 126 Gramm feingefd;nitteneé
Bitronat gut jufammen gemijdht und wenn ber
Teig fehr gut abgearbeitet wurdbe, baB er Blajen
wirft, die Mijdung Bhineingelnetet und der Teig
au einer RNolle geformt. €8 wird bavaud ein
Striegel gemadt, in der Halfte etwasd audgewallt,
mit Waffer bejtridhen und jujammengellappt, mit
Butter beftridhen und im Bratofen gebaden.

Vanillebr8tchen. 300—3850 Gr. Mehl, 125
Gramm Suder, 100 Gr, frijde Butter, 4 Eigelb,
13—1 Padden Vanillin, 5 Gr, Badpulver. —
Die Butter wird ju Sdhaum gerithrt, Suder, Ci-
geld, Banillin und Badpulver dbazu gegeben unbd
20 Minuten lang tiidtig sujammengeriihrt. Dad
Mehl wird zulet nad und nad) hineingefiebt.
Bon der Teigmaije mit einem Loffel fleine Hautden
aqudftedien und auf ein gefettetes, mit Iehl be-
ftreuted Bled) legen. Vian badt die Brotden bet
mdfiger DHipe u gelber Farbe,

Zimtleckerli. 800 Gr. Meh!, 500 Gr. Suder,
250 ®r. gefdnittene WMandeln, 156 Gr. Jimt, 4
Gier, bie feingehadte Sdale von 1 Ritrone, —
Gamtlide Jutaten werben ju einem Teig ver-
arbeitet, bann /2 Centtmeter did ausdgewallt, mit
ben Formdyen ausdgeftoden, auf ein gefetteted Bad-
bled) gelegt, mit Cigelb beftrichen unbd in jhmwadper
Dise gebaden. Nug ,Sritlt in der Kide”.

Pfaffenkdppchen. 500 @r. Mehl, 250 Gr.
Butter, 250 Gr. Buder, 2 Cler (ober 6 Eigelb),
2 Degiliter Marmelade, — CEine fleine Taffe voll
Pehl wird beifeite geftellt, um biejed betm Aus,
rollen bed Teiged zu vermenden. Aled itbrige
INehl zervetbt man mit bder Eleingerjdnittenen
Butter, gibt ed dann zu den mit dbem geftogenen
Suder gut gerquirlten Ciern und fnetet alled zu

einem glatten Teig, den man mefferriidendicd qua-
vollt. it etnem Bledhdecdel oder Trinfplas ftidht
man freidrunbe Stilde aqud, gibt je in bie Mitte
ein BHalbed Theeldffeldhen voll Liarmelabe und
briidt ben Nandb von bdrei Seiten in ber Mitte ju-
fammen, fo baB darausd eine Kappenform mivd,
MWad beim Abftedhen abfdlt, fnetet man immer
wieder gujammen und fiveut beim Ausrollen Wehl.
Statt Pfaffentdppden Lann man aud) Krdpfden
formen, indem man bdie gefiiliten Siitde blof ilber=
{lagt und die Ranber sufammendritdt. Beided
wird auf eingefetteten Bledhen in nidht ju Heigem
Ofen gelb gebaden, was etwa !/ Stunbe braudt,
Aud ,Reformlfodhbudy” von J. Syiihler.

Wleihnachtssterne. 4 Giweily, 150 Gr, Man-
beln, 1 Bitrone, 200 Gr. Buder, 1 WMejferipibe
Bimt, 200 Gr. Wehl. Dasd 3u fteifem Sdnee ge=
{dhlagene Ciweif witd mit dem geftoBenen Suder
und bem Saft ber Bitvone vermijdht. Bon biefer
Maffe nimmt man /2 Tajfe weg, um fie gum
Anftreihen ber Sterne ju gebvauden. it dbem
Uebrigen werden bdie fein gemahlenen Wanbeln,
/2 Loffelchent Bimt, bad Nbgeriebene ber Jitronen:
fdhale und dad WMebl vermijdht. Bon leterem be-
halt man 1 Taffe voll zum Ausdvollen. JIit alles
gut dburdgearbeitet, o wird ber Tetg centimeter-
oid audgerollt, mit Sternformen ausgeftoden,
mit ber Clweigmijdung beftriden und im jdwad
gebeisten Ofen gebaden.

2DDD| Gesundbeitspliege. |ESGe

Die Ernibrung im Oreisenalter. Alte
Leute haben meift wenig Appetit, die ftblicdhen dret
taglidhen PMahlzeiten wiirben thnen nidht genfigen,
weil {ie 3u wenig auf einmal geniegen, um fid
mit ber sum Leben ndtigen Nahrung su verfehen.
Bwet ober dret leidhte Rwijdenmabhlzeiten jollten
ibnen baber burdjaud geboten werben. Der
Bpetfezettel foll leidht verdbaulide Saden ums
faffen, benn ba alte Leute nur audnahmsweife
gute Sdhne befiten und fauen fonnen, mufp bda-
filr geforgt werben, dbap thnen thre Nahrung feine
Befdwerden verurfade. Jur nidt ju viel Breie
vorfeen, wie e3 wobl oft gefdhieht, um ohne viel
Mithe bald ferttg au fein, dba Brete ja nidt Hhin-
reidend eingefpeichelt werben und demyufolge oft
nur Halb verbaut mwiedber abgehen. Biel griined
Gemilfe, fo gefodht, baf bie Nabrialze darin ers
balten worben find, leidhte Fletfhipetfen, WMildy-,
Gler- undb Mehlipeifen genitgen volfommen.

Sebhr alten Leuten reide man Fijde und ge-
fodted Steinobft erft nad)bem bdbie Steine und
Oraten entfernt worben find, weil jonjt Ge-
fabr vorliegt, bap fie biefelben verfdluden fBnnten
unb entmweber bavan erftiden odev {id) eine Blind-
barmentsitndung zusziehen. Spivituofen find nidt
notwenbig, Iinnen aber, in Iletnen Mengen ge-
trunfen, nidt gefdbrlidh werben. Kaffee, Thee,
RKafao {daden nicht, wenn fie nidht ju ftarf und
in ju groger Menge genofien werden, wenigjtend
bie beidben erjteven.
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SS| o Frage-€ke. o {ééee\

Rnftvorien,

94, ,,Der Gemiisefreund*‘ pon Ernit Meier,
Gartner in Rilti, Lonnte Jhnen auf diefem Ge:
biete fehr niislidh) fein. Ste werben in demfelben
finben, wa3 Sie fuden. Cr it in allen Budy-
handlungen in Siirid) su Haben. 3.8

94, Anlettung jum Gemiisebau gibt dad im
Berlage von Emil Wirz (vormalsd I. J. Chriften)
in Aarau erfdeinende Bud) ,Der Gemiljegarten”
ethaltlih sum Preife von Fr. 2. —. Jd befitze
dasfelbe aud. B. 9.

95, Sd Habe ben Reliable jdhon jehr loben
gebort und fann Jhnen auf Wunjd die Abreffe
einer tildtigen Hausfrau nennen, die einen folden
gerne Dbenupt. Ueber bden Juwel fann idh ausd
eigener Grfahrung fein Urteil abgeben. L,

96. Wir verwenden in unferer Kilde feit
Sahren gufeiferned Kochgeschirr mit Borliebe,
aber nidt emaillierted. I finbe, diefe Emaillier-
ung it gav nidht notwendig, dba bei ftarfem Feuer
bie Glafur dbod abipringen wilrbe. Wiv braten
alled Fleifd) in guBeifernen Bratpfannen.

Bitrcherin.

97. Man empfahl miv einjt al3 guted Pusten-
mittel eine gefdnittene Swiebel mit 125—250 Gr.
Kandidsuder und 1 Liter Wafler su Sirupdide ein-
sufoden. Maden Sie ben BVerfud) aud). Cmmy.

Jragen.

98,  Meine Huflaufe gehen nie jdhon auf
ober fallen nod) wdhrend bed Badensd jujamnien,
aud) wenn fle anfangd tn bie Hohe gingen. Wo
mag ber Fehler liegen ?

Haustidhterdhen in der Prayxis.

99. Welded feuerfeste Geschirr ift fiiv ein-
fadhe Reute ju empfeblen? E3 tauden immer
neue Fabrifate auf, die aber leiber filv unfereins
unerfdwinglid find. Jd Horte Hirglidh von einem
verhdalinidmadgig billigen Fabrifat, beffen Bejugs-
quelle man miv letber nidht nennen fonnte. Wer
weif Rat? Hausfrau in 3.

100. Welder Butterersatz ift am empfehlens:
wevteften? TMan darf in diefen feuren Reiten
biefed Fett in ber Kitdhe ja nidht mehr brauden.
gilv guten Rat danlt Junge Frau.

101, Welded Blitteisen neuefter Konftruf-
tion (ohne Koblen) tft am meiften ju empfehlen?
Sd warve banfbar, wenn mir exfahrene Haus-
frauen einen guten Rat geben witrden.,

Frau A,

Jeder Mensch Bat e8 dburd feine Lebendmweife
bt su einem gewifjen Grabe in ber Hand, fein
Wohlbefinden su erhohen odber herabsufesen, DHier
Bingt febr viel ab von bder Wahl ber Speifen
und Getrdnle und jmwar in dber Hauptiade von
bevren Butrdglidleit. Gin jdadlides Setrdnt, wie
allzu jtarfer Kaffee ober Thee, fann un3d fiiv den
~gangen Tag Bejdywerben maden und bdie gute

Laune vevberben, wdhrend 3. B. eine Taffe Ka=
threinerd Malsfaffee, jum Frithfiitd genoffen, den
gilnftigiten Cinflug ausjuiiben und und durdy
ibre wobhlige, mildbanvegende Witfung Hetter und
arbeitdlufttg ju ftimmen vermag. Dasd Yollte feber
ju jetnem eigenen Beften bedenfen.

(Gingefanbt.) An ben meiften Marften und in
©Stiadbten wirb fogenanntes Magenbrot ju bebeu-
tend hohern Preifen verfauft al3 anbdered. Wer fid
bie Mithe nimmt und bie Koften nidht fdeut, ber
fann folched Brot unterjudyen laffen; er wird bald
finben, baff in bemfelben die Pfeife ju teuer beyahlt
wird, gany fo twie bet bem Simonsd- undb Sanitits-
brot, toeldhed bei ber amtlidhen Unalpfe gar nidht
mefr verbauliche Nahritoffe Hatte, al3 andered Rudy-
brot, namlidh aud) nur 72 /o, wihrend eine Anyahl
Analnfen beim Graham- undb Vollbrot bon
entfeudtetem Mehl 11 o/, Giweif mit 92 %o
Levbaulichleit aufweifen. Jeber, ber bie Reinigung
ber Rerne in ber Mithle Kloten, wo Wit]dhi A.-G.
bie LVollgriefe bereiten Idft, befichtigt und ber Ents
feuchtung beimwohnt, ber iwird fid) genitgend iibers
seugen, baf alle Speifen und Probufte viel reiner,
nahrenber unb verbaulider fein miifjen, alf@ bie
itbrigen Produfte, bie nur einyelne Teile der RKerme
reprajentieren. Wer bdie Apotheferpreife bed WMagen-
broted jabhlen will, Hat entfdyieben da3 RNedt, bie
Gehaltdgarantien besfelben ju verlangen. Der Landb- .
wict (Gft ficdh) heutyutage jogar fite feinen Gips und
Ditnger Gehaltdgarantien geben. Soll ber Menfdy
inbeyug auf feine Nahrungsdmittel geringered Redyt
beanjprudyen ?

n' Wir empfehlen unfern ELefern anf's
angelegentlidhfte das im Derlage des ,Sdwetzer
Srauenheim” erfdjeinende

Ideal-Haushaltungsbuch

der Schweizerirau.

Es entfpridht allen Unforderungen, die an
ein einfadyes, iberfidhtlides, ur Spars
famfeit anregendes Haushaltungsbudy ge-
ftellt werden Fonnen, Bei unferm Derlag oder
im Budyhandel ju 1 §r. 3u besiehen.

WL, Coradi-Maag, Buddruderet, Fiirid) 111,

S,
W far e,
Prais Fr 930 - Gherall arhiltich

" oder direkt bei

KAISER & Ce < BERN
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