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Erideint jdhrlid in
24 Aummern,

Ziirich, 10, Degember 1910.

Fur rediten Feit, am rediten Ort,
Dermag gar viel ein Fleines Wort.
Und mandyer hat’s nadher berent,
Der es 3u {predhen fidy gefdyent.

ok

Zimmershmuck im Winter.

Don UL, Doering,
(Madidruc verboten.)

Wethnadten ift nabe, baB Fejt bed
Gricbend und de8 Tannenbaumed. Und
jung und alt, retd und arm freut fid) ded
Augenblided, dba ber wiirsige Dufjt ber
Tanne bie Naume erfitllt. Dad Griin dbed
Chrijtbaumed szaubert und ben Wald vor
QAugen, dben {[dHonen weiten, berrlidhen
Wald, den wir im Winter leiber entbebren
miifjen.

Dodh wenn wir und den Wald aud
nidt ind Bimmer 3aubern Ionnen, einen
jdhonen Gria vermdgen wir und wobl
3u fdajfen: Wir fonnen unfjere Wobhns
rdume mit Haltbaren Fopigewddien, mit
frijen Blumen, und endlidh mit dbauers
bajten Pflansensweigen jdmiiden, und
bannen auj bieje Weije die lebende Aatur
in unjere Snnenrdume.

Wobh! ift die Temperatur der gebheisten
Bimuter vielen empfindlihen Blattpflangen
ebenfowentg Hold, wie der, wenn aud) nodh
fo unbebeutende Dunit, den unjere moberne
Gasdbeleudtung verurjadt. Wablt man jes
bod) die Sopigewddie mit einiger BVorfidt
aud und it man ibnen eine jadhgemadge
Behandlung angebeiben, jo lohnen bie
ftet® frilj®d audfebenden grimen Pflanzen
reidlid bie aufgewenbete Sorgjalt.

Gine wirflidhe Freudbe haben wir nur
an dem jeweiligen Pflansenjdmud, bder
unjere taglich benupten Wohnrdume 3iert.
Und fo gilt eB, biefe entipredhend mit
Oriin 3u Dbeforieren. Hiersu ecignen fidh
bor allen die verjdiedenartigen Mood ges
wddie, beren niebrigwudernbed, feines
Bldttergewirr, bdieljadh gejprentelt, einen
reisvollen Anblid gewdhrt. Von bejons
Derer WiberjtandBjdbhigleit find ferner bie
Bartblatterigen Farne, deren langlide, an
eingelnen ©tengeln vom Boden aufwads
fenbe Bldatter bei ben unteridiedliden
Urten reidhe Variationen aujweijen. BVon
den ranfenben Gewddien empfiehlt fid
am metiten ber Uiparagud, eine fraus-
wadiende, 3artbldttrige, hellgriine Pilanse,
bie alB fehr dantbar erprobt iit.
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Ulle diefe Urten find billig und palten
fid ben gangen Winter @tber, wenn fie
audreidend begoffen und mit lauem Waijer
taglid diberjprengt werben. Dieje8 Wb~
fprengen, ba8 am beften mit einem Sers
ftauber 3u gefdehen hat, bietet ben Bldattern
einen ausreidendben Griafy fitr bie von
Feudtigleit burdjehte Treibhausdlujt. Da
bie Bimmertemperatur nad) dbem Behagen
Der BVewobner reguliert wird, fo miiffen
bie im Wobnraum befinbliden Pilanzen
burd finngemdige Wafjerbehandblung fiir
bie thnen nidt immer giinjtige Lujt ents
fdhabdigt werben. WUled Nbermaf ift allers
bing8 aud) bHierbet vom Nbel. So darf
niemald ba8 durd) bad Erbreidy gefiderte
Waijer im Unterfag de8 Blumentopfed
fteben bleiben, jonbern muf jogleid ents
fernt werben. Ferner find die Pflanzen
beim Offnen der Fenjter gegen die von
aufen einbringende Ialte Winterlujt 3u
dhithen.

©Go erweift fidh bennt weber die Ndhe
ber Fenjter nod) die bded Ofend ald ges
eigneter Plat fiir [ebendbe Gewddle. Uud
ber BVlumentijd unjerer Wlirtter ift nidht
mebr 3eitgemdp. Vielmebr entipridht eine
sterlidhe WUnordbnung ber Pflansen, eine
von Fanjtlerijdem Sinn geleitete Verteils
ung itber ben gangen Raum unferem
Beutigen Gejdmad, der auf bad Unges
fudte geridhtet ijt: Hier eine jdlidte, ge=
beiste Holsetagere, auj ber eine vollbldts
terige Farnfrautftaudbe prangt, tvie ab«
fidbt8lo8 neben bie Chatifelongue geriidt,
bort ein niebriger Hoder, ber eine Halbs
meterhohe eingepflanste Tanne trdagt (aud
biefe ijt Guperit bantbar), in jener Cde
wieberum ein feine8 Bambusdtijdden, von
bem ecin iippige8 RNanlengewinbe Herab~
riefelt, geben bem Baum einen Haud) von
AUnmut.

Grhoht wird bdiefer natiirlidhe Bauber
nod burd bdie finnige BVerteilung von
eingelnen ©dnittblumen, die man obne
allsugrofge Unloften erlangen fann, Wlan
wadble nur ftet8 jolde Blumen, bie fe~
weilig am rveidjten vertveten finb. AUus
Dem Sitben fommen und bdieje RKinber
Flora8 und szaubern und ben Fritbling

in unjere Gemdder. Fajt ben ganzen
Winter {tber ftehen und dbie herrlidhen
Cremplare der Chryplanthemen sur Vers
filgung, bie neben bden iiberaud jzarten,
blaffen italienijden RNofen o entsiidend
wirfen. Uud Veilden und Vergifmeins
nidht, ja, felbjit Waiglddden bdiirfen wir
und sjuweilen ald Vajen{dhmud geftatten,
wenn ¢8 befonderd feftlidh im Wobhnraum
audjeben joll.

Redyt lange fann man aud bdie 3arten
Blumen frijd erbalten, wenn man fie
jorglidy pilegt. GCingeln aud {[dlanlen
®ldjern aufragend, bleiben fie lange frijd.
Chryjanthemum balt fidh jogar mehrere
Wodhen tn unverdnderter €dhdnheit. Wil
man fid jo lange biefe BVlumen erhalten,
jo wedBle man tdglidh bad Wafjer in ben
BVafjen, dbad in Stubentemperatur 3u ers
neuern ift. Einige RKornden RKodials
fest man bem Wajler su und jtellt die
jebeBmal um weniged am Stiel verlitrsten
— abgejdnittennen — Blumen wieber
binein. Uuf diefe Weife behanbdelt, wird
burd dbie bauernde Freudbe an dben winters
lihen Sdnittblumen ber etwad erhobte
Prei8 reidlid) wieber audgeglidhen.

Wem ¢8 weniger um bdie jarten und
bet aller ©orgfalt dod) vergdangliden
frijen BVlumen al8 um einen Dauers
jdmud 3u tun ijt, ber findet biefen in
manderlel Laubs und Frudtgesweig.

GCine bejonderd deforative Wirlung [oft
nad biefer Nidtung Hin dber Culalypiud
aud. Wlebrere 3Biveige biefer Pflanse,
beren gebogene, lansettenartig geformte
Blatter ein interefjanted Durdjeinander
ergeben, in eine weitbaudige BVafe geftedt,
eignen fid) befonbderd gut al8 Edversierung
auf Hober Gdule. Sind bdie Bldtter vers
wellt und dann entfernt, jo bleiben aud
bie filbergrauen Blitteninofpen al8 bes
{®etbener ©Shmud. Diefer lagt fidh mit
ben prdaparievten Bldttern ber RNotbude
nod 3u einem hHithjden Strauf vereinigen.

Juit in der WethnadiBseit {dHmiiden
wir neuerbingd gern unfere Jimmer mit
ben Bweigen ded nad) alter Sage Baubers
Trdfte entfaltenden Wiftelfiraudhed. Dad
phantaftiihe Gedjte bdiefer PVflanze, an
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beren bBraunsgriinen Blattanjdhen weife
Beeren aufleudhten, gibt, 3u bidhten Bitfdeln
gefiigt, einen bitbjdhen ECtagérenjdmud.

Befonberd reizvoll wirfen gegen einen
bunflen SHintergrund bdie gldnzenden
Gtauden ber Silberlinge. Die {dillernden,
runben, weifen BVldatter bebalten ibHre
-~ Leudtfraft viele Wionate, biB fie im Friih«

jabr ben jungen Birfenzweigen weiden
miifjen.

Bu grofen Striudern verbunden ers
weifen fid) RKoniferensweige, Rudcus,
Budenlaub und die bunten Coonimusds
3weige al8 iiberaud wirfjam.

Fiir {hlanfe Cdvajen werben in bdiefer
Beit ferner veridhiebene Sdattierungen
ber Paprifa und Phefjer|doten verwandt.

Redht weibnadtlidh mutet jebod mebr
al8 jebe anbere Pilanze der Straup aus
Sannens und RKicferngriin an. Eine lange
Reihe pon Woden Ionnen wir und immer
an dem gleiden fompatbijhen buntlen
®riin bed Aabelholsed erfrenen, bad iberall
Vajen und Sdalen int Feftmonat {Hmitden
folite. Ginen Dbefonbderen Neis bverleibt
man diefem SHmud dburd gejdhidted Cine
fitgen ber glithroten SJubdentiride in bie
Strauge. Wundervoll wirft bda8 BHelle
Rot in dem dunflen Griin. Und diefer
Sdymud ift faft Loftenlod Hersujtellen, dbenn
bie Sannensweige find leidht erbdltlid
und bdie Jubentividen ebenfalld.

Nidt fdwer it e8 demnad, aud mit

bejdheibenen Alitteln mit den Gaben ber
Aatur unjer Heim in der falten [abhreds
geit 3u jdmiiden, in ben Wlonaten, bda
im tiefjten Sinne ded Worted8 unjer Heim
unjere Welt bebeutet.

of

Di¢ Haselnuss und-ihre Verwendung.
. Don 3. B.

BVon ber Hajelnuf fagt Habd in feinem
UppetitBlexifon: ,Pie Hafelnuf it bie
norbijde Wlandel; fie iibertrifit jogar bie
wabre Wanbdel an eigentiimlider Wiirsig-
feit, bem befannten, ebenjo Idjtliden al8
unbdefinierbaren ,Hajelnuggejdmad”, und
bilbet baber nidht nur eine bvorsiglide

Nadtijdirudt, fonbern finbet aud bei
ber hoheren Baderet, bei Puddingsd, Sorten
u. . w., eine stemlid auBgedbehnte Wers
wendbung.“

Der witrgige Kern liefert auferbem 60
Prozent eined lidhtgelben, ungemein milden
unbd fein jhmedenden Dled, basd ald épeifeﬁl
allgemein beliebt ift.

Aiifje Haben fiir bie -Smetbnad)tﬁsett
gan3 bejonbere WVebeutung. Wer modte
fidh ben Weibnadt8baum, bden bunten
Seller ohne Jipfel und Aiifle denfen ?
Die Hajelnup ift bdie erfte, bie und ent~
gegenladht, fie bat trof threr gervingen
®rdfie biele Liebhaber. Die Ileinen, jiijen
Rerne find umjo woblidmedender, je
{darfer fie audgetrodnet find. Die Landw
fetite Dbangen fie dedbhalb in Leinwande
jadden in den Sdornijtein, wodburdy bie
Sdalen eine fajt golbgelbe Farbe ans
nehmen und ber RKern einen grofen
Wohlgejdhmad befommt.

Wir finben DHauptjddlih swet Wrten

Hajelniifie: Die IMHeine Hajelnup, bdie an
Waldrdndern wadit und und {don frith
fmt Sabr ibre Bliiten al8 FritblingSgrup
jdidt, und dbie Lambertudnug. Dieje hat
einen groferen ldngliden Kern.
- Wad den Adhrivert und die Shmads
Daftigleit der iilje angebt, jo gilt vbon
allen Aitflen dbad gleidhe: Sie find nabhrs
Haft, aber {dHwer verbaulidh. Wer feine
guten 3dbne bHat, jollte weber Wlanbeln
nodh Witfle gentefen; bdie unserfleinerten
Wiajjen liegen 3u jdbwer im Wlagen.
Serner wirft dad cigene, fette DI leidht
auf die 3arten HalBorgane und ruft HGujten
und anbdere BVBejdwerben Hervor.

Wadtiidipeifen von Hafelnupmaije find
febr beliebt. Aaddftehend geben wir einige
Regepte:

Blancmangervon Hafelnitifen.
Wan britht und jhdlt 500 Gr. Hajelnups
ferne, legt fie !/ Stunbe in falted Waijer
und ot fie moglihit fein mit einigen
L0ffeln RNofjen= ober Orangenblittenwaijer.
Dann iibergicht man fle mit 3/+ Liter
frijdem Waijer, feiht died dburd) ein Sud,
bermifdht ¢3 mit 200 Gr. geftofenem Suder
und 50 Gr. Gelatine ober UgarsAUgar und
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gleft e8 in eine mit Wanbdbelsl audges
itri&benc Porsellanform, die man auf Eid
ftellt. . .
Hajelnugauflauf. 250 Gr. von
ben &dalen befreite Hajelnuplerne, bie
moglidhit frild Jein miifjenr, werben mit
etwad Ciwei ober RNofenwvafjer gejtofen,
wonad man jie mit adt Eidottern, 125 Gr.
Buder und einem GE{loffel Rofenwaijer
eine gute BViertelffunde verviihrt, mit bem
ftetfen ©Sdnee der Eiweife vermijdht und
bie Wlajje bet gelinber Hige in butterbes
firidener Form badt. Wan gibt ben Unj-

lauf gletd in der Form 3u Iijdh) mit einer
Edofolabenjauce.

Hajelnugcreme. 200 Gr. abges
{dadlte Hajelnuplerne togt man mit ein
wenig Wafjer ober Nahm, gibt jie in /2
Liter fodenden Nabm, [Gjt fie jugebedt
/2 Gtunbe an einter magig warmen Stelle
fteben, ftreidt fte dann durd ein Sieb,
fitigt 250 Gr. Buder und 30 Gr. aujges
[3fte Gelatine Hinzu. Wan rithet alled, am
beften auf Ci8 gejtellt, bid die Wlajje ans
fangt, bid 3u werben, mijdt rafd '/z Liter
3u Sdaum gejdlagenen Rabm 3u, [itllt
bie Creme in eine Form, [Gft fle erftarven
und fliirst fie fpdter. .

Hajelnupeisd. 150 Gr. Hajelnugs
ferne werben gebriibt, abgesogen und mit
etwad Rahm fein geftofen. Dann {dhldgt
man in einer RKafferolle bad Weige von
fedh8 Glern 3u einem weiden Sdnee, figt

/2 Qiter Rahm und dbie Hajelniiffe, jowie
300 ®r. Suder binzu, [dpt dieje Wiijdhung
unter Dbeftdnbigem Edlagen jum Koden
Tommen, |dldgt fie wieber bi8 3um RKalts
werben, rithrt fie burd ein Sieb unb gibt
fie in eine Gefrierbiidie.

Hajelnupfitlle 3u feinem BVadwer!
und Wehljpeifen. 50 Gr. abgejdalte Hafels
nuplerne werben mit efwad Ciweif ge~
flogent und mit swei Ciern und 90 Gr.
Buder verrithrt.

Hajelnuplod. AVlan fodht 100 Gr.
 geftoBenent Bwiebad mit '/2 Liter Wil
3u einem Vrei, bi8 fidh bdiejer vom Topfe
[6ft. @rlaltet rithrt man 150 Gv. geriebene
Hajelniifle, 150 Gr. Suder, vier Cidotter
und ben Sdnee ber vier Eiweife hinzu,

badt bie Wajje in einer gebutterten und
mit Gemmel audgefiebten Form eine. qute
balbe Stunbde, ftitrst den RKod) auf eine
Sdiiffel und gibt eine Sauce von Upris
fojenmarmeladbe bazu.

Nidht weniger 3ablreid ald ANadtijde
fpetfen {indb audy die feinen VBadwerfe aud
Hafelniifjen.

Hajelnupbrotden. 100 Gramm
Hajelniifle werben abgeldadlt, groblid ges
hadt und mit 100 Gr. gejtofenem Suder
in ecinem Wejfingpfannden jdwad ge~
voftet. Dann [dHligt man von 6—7 Ei-
el redt jteifen ©dnee, vermijdt ibhn
mit 200 Gr. Buder, cinem gehduften Shee~
I5ffel Bimt, jowie ben gerditeten Hafels
nitfjen. WL einem CERIBffel Jeht man
fleine Haujdhen von diefer Wlajje auf mit
Buder Dbeftreute Papierbogen, dritdt bie
Haufden etwad fladh und badt fe in
einem lauwarmem Ofen Hellbraun.

Hafelnuplederli. 375 Gr. abge-
{dhdlte Hajelnuplernte und 200 Gr. gejdalte
Wanbeln werden sujammen geftofen, in=
bem man fie mit etwad Ciweiff ober
Rojenmwafjer anfeudtet. Wlan vermijdt
fie mit 500 Gr. Buder, ber abgericbenen
Gdale einer 3Sitrone, 2 Lofjeln Kirid=
wafjer, 80 ®r. Wiehl, jowie dem feften
Sdnee von 8 Giweif, wirlt alle8 dburds
cinandber, rollf ben Teig mefjerviidendid

.auB, 3erjdneidbet ihn in langlidh vieredige

Qederli und bddt biefe auf einem mit
Butter beftrichenen Bled). Wenn fie fertig
find, beftreiht man fie mit einer Glajur
pon Giweif mit Suder und Idgt bie Glajur
im Ofen froden.

Halelnupgmalronen. 125 Gramm
Hafelnuplerne unb bie gleihe Wlenge
Wanbdeln werden mit 7 Ciwelf fein sers
rieben und mit 375 Gr. Zuder und der
abgeriebenen Sdale einer Sitrone gemifdt.
Wit einem Loffel jormt man von diefer
Waffe auf weifem Vapier ober Oblaten
fleine Wlafronen, iiberfiebt fie mit ge~
ftofenem Suder und badt fie auf Bleden
Hellgelb.

Safelnugbujferin. 140 Gr. Hafel=
niifje werben mit 140 Gr. Staubzuder
fein geftogen, in ecine Sdinflel gebradt
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undb mit 2 EiweiR 3u. einer Teigmaije
angeritbrt. Von der Wlafle werben nufs
grofe Bdlldhen geformt, runbd gedrebt, auf
mit WadB beftridene Blede gefest unbd
im RNobr bHellbraun gebaden. Sie find
febr lange Baltbar. S. Z.

**‘ o Haushalt. @ **‘

Dad Metallgeschirr fat it ben lefsten Sabhren
flegretd Cinlebr gebalten in unferer Kidhe und ba-
bet bas altehrmitrdbige Tongefdirr gany in den
Hintergrund gedbrdngt. Abgejehen von jeiner leidten
Serbrechlidyleit, Haften biefem aber rod fo viele
Borslige an, bap €3 nidt angeht, ¢3 gan aus
untferer Kidhe ju verbannen. Die erfahrene Haus-
frau weif, bap fid nur in tonernem Sejdhirr
fibrigaeblichene Speifen ofhne Nadteil aufbemahren
unb ohne Berdnderung bes Wohlgeidmaded wie-

ber aufwdrmen [affen, bap bdie in Tongefdfen ju- |

gefesten  Nabrungdmittel viel weniger Gefahr
laufen, anjubrennen, al3 in allen anbern THpfen.
Sie hat aud) durdh die Prarid erfannt, dbaf alled
barin subeveitete Fleljchs oder Geflligel fafttger
bleibt, al8 in anbevem Gejdhiry, weil e8 langjamer
unbd gleidmaBiger bratet ober bdfinftet und ba-
burd) wenig vom eigenen Saft verliert, Aud bem
gzeicbm Gr:nbe behalt bad in irbenem Topje ges

nftete. Gemiife feinen vollen natfirlidgen Wobl=
geid;mad. Unb bdas beliebte Kaffeegebdd, bexr Gugel=
opf, befommt in ivbener Form eine viel jhdnere,
tifdere RNinde wie in jeber anbern, In bder
[Gnbliden Daudwivtidaft find die irdbenen Milchs
fatten jur Rahmpewinnung gang unentbehrlich.
3n ben ﬂBeingcgcuben ift Deute nody wie vor
taufend Jahren fltv ben elgengebrauten Haustyunt
ber Tonfrug in Gebraud), denn in Leinem andern
Gefdfs bleibt der Lelerfrijhe Trant fo lange LRBI
und vein, wie in den Hohen, pordlen, innen gla:
fierten Tonfriigen.

Die mobernen Beflvebungen, alte, bobenitdn-
bige, Iange vernadyldifigte BVoltstechnifen mwieber
aufleben au laffen, haben dazu gefilthrt, baf audy
ber Topfermare mwieder mehr Aujmerfjambett ju-
gewenbet with, Bielleidt gelingt e3 bem neuge:
wanbeten Ajdenbribel, dben Plap in unjever Haus-
[tchPett wieber jurlidjugeminnen, dexr thm ob jeiner
Naylidlet undb ovielfeitigen BVerwenddarleit ge-
bithet, m. R

Schmutzige Oclflaschen weirden mit ftarlem
Sodamafier oder Kartoffelidhalen und Wafjer oder
Holjafde und Wafler gefiillt, einige Seit ftehen
aelaffen. Dann werden fie tRdhtig geimiittelt, der
~Snbalt audgegofien, mit Saly und Gifig nadge-
pujit und mit Heifem, flavem Waffer gefpillt,

€in vorziigliches Anfeuerungsmittel. Gin
rajdes Feuer wirh folgendermagen angefadyt: Man
il eine alte Bledhbiihie mit Sagemebl, jchitttet
ein wenig Petrol barunter und tfhrt durdhein-

anber., Bon diefem Snbalt wird ein alter CRIB{TeL
voll auf ein Papter geidiittet (bamit e nidyt
dburd den Roft Hinunterfdlt), retned Holz bavauf
gelegt und angeplinbet. MWan BHat auf dlefe Art
im nu ein Helled Feuer. L @,

Ueber bie Verwendung des Pferdefleisches
im Daudhalt {dreibt und eine wadere Hausdfrau:

»E8 freute mid, al8 lepthin im ,DHaudwirt-
{daftliden Ratgeber” dem Pievdefletih dad Wort .
gevedbet wurbe. I fonnte nur fehr felten ein
Stlidlein Fletid auf den Tijd bringen, wenn idh
bad Plerdefleiih nicht Hitte; jdhon jabrelang effen
wir felten anbere8 Fleljd unbd wir befinben unsd
alle redht wohl babet. E3 (At fidh auf fo vers
fdhiebene Weife subeveiten, baB man viel Abwed;s-
[ung Dbieten fann. €8 braudit aber bebeutend
Idngere Kohaeit al8 dbad Rinbfletfd), jhmedt aber
viel Prdftiger al8 joldye8. Beim Pfevbefleiid ift
tiimttged Rlopfen vor bem Braten ein grofer Bor=
teil. Warum ein jo grofed Voruvieil bet bexr
dvmeren Bevdlferung gegen bad Plerbefleijd be-
ftebt, ift miv gany unbegreiflid.”

Spreifeietiel Fitv die bitvgerlidie Ritde.

Montag: +Mineftra, Leberfdnitten, Nubeln mit
Lflaumenfompott.

Diensdtag: Kvautfuppe, Tgefpidter Sanbder, Sellerie-
falat, *Kartoffeln nad boldnbijcher Art, *Torte
mit Sdololadecreme-Fitlle.

Mittwod : Srbsfuppe, Trifde Rinbersunge, Rofen-
Lol mit Kaftanien.

SDorftgerBIta;t; : Griedfuppe, Kutteln, Rotfraut, *Apfel-

atlotte,

Frettag: NRoftfuppe aud Witidhimed!, +Lebexpudding,
TSauerfraut, Reidtiidlein.

Samstag: Daferflodenfuppe, gebadene Seesunge
mit - Mayponnatfe, Sdwarzwurseln, +Rartoffel-
bdlldenr, Birnenfompott,

Sonntag: *Sriint(Bdeniuppe, *feined3 Ragout,
ch:tletrte RKartoffeln, *Rujfiidher Salat, T Hafel-
nufitorte,

Die mit * begeidyneten Regepte find in bdiefer Nummer su
finben, bie mit § Dezeichnetent in ber lehten.

Rodjreepie,
Alto n[batti%et MWein fann su {igen Spetfen
mit Borteil durd) alloholfreien Wein ober wafjer:
verbfinnten Strup und ju fauven Speifen burd
Sitronenfaft exfest werben.

- OriinklSsse-Suppe. Eijiragon, Peterfile,
Laud, Sellerie unb Kerbel vermwiegt man und
blinftet alled in frijder Butter 10—16 WMinuten,
Dann gibt man Saly und ein geweidhted und ger-
flogenes Mild)brdtdhen daju, Lot alled, bis fich
dte Majfe von ber Pfanne I5ft, und bindet nod
mit 2 bi3 3 Giern. Aud der Maffe formt man
mit Dilfe bed Dreffierbeuteld oder eined Kaffee-
Ioffel3 fleine RKidBden, [aBt diefe in leldht ge-
falzenem Waffer 5—8 Minuten lang Lfoden und
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ﬂtgt fie bex DeiBen Jleifhbrlife bei. Sollte feine
Iolhe vorhanden fein, fo Lann fie rajd und mihe:
108 vermittelft Magpid Bouillon-Whrfeln Herge:
ftellt werben, wovon zwet Stiid {liv einen Liter
genilgen. .

Feines Ragout, gemischt. 3Beit 2!z &t.
1 RKalbszunge, 1 Kalbdhitn, 1 KalbBmild) (Bried-
den, Millen), 260 Gr. Bratwurftflillung, 50 Gr,
. Butter, 1 Kodhldffel Mehl, 2 Destliter Weigwein,
Gletihbrithe, Shmwbamme, gebadene Brotidynitten,
bartgefottene Gier, Gewilry, Saly, Pfeffer. —
Bunge, Hirn und Milfen werden jeded flir fich
aelodit, Bunge und Milfen etwa 1 Stunde, Hirn

15 Minuten. Dann bringt man Dilfen und |

Hitn in falted Waffer, bejdwert fte, nadhdbem fie
abgetropft finb, mit etnem DBrettdhen, enthautet
bie Sunge und {dnetbet alled8 in BVotlegefilide,
beveitet eine feine Ragoutfauce, madt ausd bem
Bratwurftbrat fleine KIidgden, die man in Saly=
waffer fiebet, undb fodt sulept alled jujammen in
bet Sauce fury auf und garntert mit Brotcroutons
und Cleridnigeln, Diefed Ragout eignet fidh aud
sur Fllung von Vol au Vent ober Eleinen
Paftetden, nur werben dann bie Stitde gany Llein
gemadt. Nus ,Oritli in der Kildpe”.

Oebackene Seezunge. Filr 3 Perfonen,
760 Gr, Seezunge, /2 Bitrone, Saly und Pheffer,
1 Bwiebel, 1 G, 1 CBIdffel Wehl, 2 CRIBFFI
Brodmeli, 3 CRIoffel Butter, — Die Seejunge
with von ber Haut befreit, inbem man.ble Haut
beim Sdwang mit einem Meffer dburd) Sdaben
16§, bi8 man fie mit ber Hanbd faffen und ab:
slehen fann, Nun {dneidet man mit einer Sdere
Sdwang und Flofjen ab, madt in dber Nahe besd
Kopfed Lleine Cinjdnitte auf beiben Setten unbd
reinigt ben Fijd von ben Eingeweidbin unb ber
fdmwarsen Haut, Die gewafdenen und getrodneten
Siiche werben mit Sals, Pfeffer, gejdnittenen
Bwiebeln und Bitronenfaft eingerieben und o 1
Stunbe liegen gelafien. Bor bem Gebraud) werden
bte Ftide getvodnet, in verflopftem EI, WPehl und
Brojamen umgemwenbet und ihwimmend in Hetfem
ett gebaden. Man [aBt fie abivopfen und fer-
viert nad) Belteben eine Mayonnatfe, Remoulabden-
ober eine Krduterfauce dazu. Subereitungdseit:
2 Stunben,

Mayonnaise, warm zubereitet. Filr 3
Perfonen, /2 Glad Olivensl, 1 CBIoffel TMNehl,
1 eine Tafje Wafjer, 1 Prife Saly und Preffer,
Saft von /2 Bitrone, /2 Theeldffel Suppenmwilre,
2 CRid{jel jauren Rahm, 2 Cigelb. — Dasd feine
Olivend! wird mit bem IMeHl auf bem Feuer
gerlihrt, bid 3 fodht, gibt bann bad Wafjer, Salj,
Suppenwilrge, Bitronenfaft und Pijeffer zu und
(GGt bte8 auffodjen. Nun verrfihrt man die Ci-
gelb mit bem Rahm, giefit dbied jur Sauce, {Hldat
biefe bi8 vor bem SKRodien und weiter, bi8 bie
Sauce falt wird. Dan fann dieje Mayonnalie
eintge Tage aufbewabren. Wirdb fie su bdid, Jo
tiihrt man ein wentg Oel dbarunter. Subereitungs:-

seit: /2 Stunbe.
_ GroBed Sdhweizer. Kodhbudy.

(2]

Rartoffeln auf bollindische Hrt., Siebe
bie Kartoffeln mit ber Schale halbmeid), giee fie
ab, jdneide fie tn Radden, dampie in Butter feins
geldnittene Bwiebeln unb Peterjilie mit ein wenig
TMehl, tue bie RKartoffeln und etwad Saly daju,
bebede bie Kajferole, riittle jumweilen und, wenn

- {te weid) find, menge !/s Liter fauren Rahm bar:

an, laf biejen angiehen und gieb fie 3u THid.
Brandenburg, ,Die Harnjdurefiele Koft”.

Russischer Salat. Man Lodt Kaftanien,
fdneidet fie in Sdheiben, ebenfo garte rote Ranbden,
Sellexte, Kartoffeln, feingeblatterte Mepfel, einge:
madte Gurlen, vermijddt died8 mit Kapern, wenig
Bwiebel, Salj, Suder, etwad Peerrettig unbd gibt
dben Salat mit Mayonnaife fbergoffen ju Tijde.

Brandbenburg, ,Die harnjdurefreie Koft”.

Hpfelscharlotte. 400 Gr, Brot, 1 Kilo
Nepfel, 160 Gr, SBuder, 1 Mefjerfpie Jimt, 200
@ramm DButter, 160 Gy, Weinbeeren, 2 Depiliter
Mild. — Nadbem man eine Form ober ein
beliebiged Badaeldirr mit Butter aqudgeftriden
hat, werben bie in flfijfige Butter getaudyten Brot-
fdheibent Hineingelegt, jo baf bie Form bamit ohne
Lde gany audgefiittert tft. Die am Lodiveibeifen
peviebenen Aepfel werben mit Buder, IJimt unbd
Weinbeeren vermifdit, in die Fovm feit eingefiillt,
mit Brotjdnitten jugeb®t und in mdig bHeifem
Ofen 1!/ Stunbden gebaden. Beim Hevausnehmen
trdufelt man bem Rand nady bie Mild Hinein
unb [dgt die Form 5 Diinuten jugededt flehen.
©o [aBt fid bte Sdharlotte leicht ftlivsen und wird
fofort fexviert. Y

Bon ausdgefteinten Sweiidgen und anbevem
£bit fann man ebenfalld auf bieje Art Scharlotten
baden.

Beit

Torte mit Schokoladecreme-Flille.
&;{4 Stunden, 6 Eler, 250 Gr. Suder, 250 Gy,

¢bl, 100 G, Buiter, 50 Gr. Banille-SdyoLolabe,
Die Cler und ber Buder werben jujammen eine
Baibe Stunde gejdhlagen, mit bem Iehl vevriihrt,
in eine Fovm qgeffillt und gebacden. Sur Fulle
fdldgt man bie Butter u Sdaum und mijdht
bie Sdofolade darunter. Nad) dem Crialten ber
Torte werben mit einem fdharfem Weffer bdret
Platten dbaraud gejdnitten, jebe mit ber Sdholo-
labe-Butter Dbefiriden, gleidmdapig aufeinanbder:
gelegt und mit etner Scdhololadeglajur fibersogen.

Nus ,Gritli in dber Khdye”.

Bischof. 1 Flajde Rotwein, 180 Gr, Suder,
bte Sdale von awet Orangen, fowie einer Ri:
trone, ein Stid Jimt undb 8—4 Nellen werden
nfammen_Bei gemadyt, burd) ein Sieb gegoffen
unb in Gldfern (f¢ nad Grdge ungefdbr 5—7
Gtild) fervlert.

Warmer €Eierpunsch. Swei gange, vier
Eigeldb werden mit 300 Gr. Staubjuder jdhaumia
getiiprt, ber ©Saft von vier itronen, !/2 Liter
alfofolfreien TWeifwein und /2 Liter Waffer lang-
fam unter fletem Sdlagen jugegoffen. WMan rithrt
beftdnbdig, Di8 der Punid in die Hobe fietat; ev
iftamarm au jervieren, m xR
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Weilnaditsgebadk,

Hnisgebackenes. 500 Gy, Suder werben mit
4—5 Ciern fe nad) Grofe fehr Jdaumig gerfihrt
unb eine fleine Mefjeripipe Ammonium, fomwie
etwad Anid in die Pafle verriihet. Diefe Mafje
with mit 500 Gr. Mehl angewirdt und jugededt
etwad liegen gelaffen. Man vollt fie mit Aehl.
beftaubung in Stliide aus, driidt biefe in Hols-
formen, fdineibet bie aqudgeformien Teile mit
fdarfem Wefjer gleidhmapig ju. Dann legt man
fite auf mit Wad8 ober mit Butter Deftridhene
Bledhe unbd [Gft fie fber Nadt trodnen. Wian
badt fte mittelheip und ldRt {ie nidt yu lange im

Ofen, bamit fie nidht su febr aqudtrodnen.
: €ier-Marzipan. Wie vorfiehend. Anflatt
Anid wird SBitronenabperiebened jupeflgt, Be-
fonberd su Wein ein gany voraliglidhes Gebdd.

Wleisse Prefferniisse. 250 @r. Meh!, 260
Gramm Suder, 2 Gler, 50 Gr. litronat, /2 ges
riebene Mustainuf, /2 abgeriebene Sitvonenjdale,
2—3 @, gericbene Pottajde. — Suder und Cier
tiibrt man Y+ Stunde lang, gibt dbann die Ge-
wiirze hingu und Inetet dbad Webl und die Pott-
afde barunter. Aud ber Mafje bHafelnupgrope
Kilgelden breben, auf ein gefetteted Bledh legen
und fofort baden.

Vanillebrdtchen. 300—860 Gr, Mehl, 125
Gramm Suder, 100 Gr. frijde Buiter, 4 Cigeld,
1/s—1 Padden Banillin, 5 Gr. Badpulver, —
Die Butter wird ju Sdhaum gerithrt, Yuder, Ci-
gelb, Vanillin unb Badpulver dayugegeben unbd
20 Minuten lang tldtig sujammengerithrt. Dasd
Tehl wich gulept nad) und nad) Hineingefiebt.
Bon ber Tetgmajje mit einem Loffel Tetne HAufden
ausftedhen undb auf ein gefettete8, mit Iehl be-
ftreuted Bledh legen. Man badt bdie Brotden bet
migiger Hise ju gelber Farbe,

Aus ,Gritli in dber Kidhe”.

\'% \'

Jm Dezember fann man bei froftfretem
Welter Kavotten, SHwarswurseln, Peterfilie jden.
Die Saat liegt feft und Leimt frilh, Ale gebedten
Kiften milffen fletfig gelliftet und vor Froft ge-
{dbiipt werben. Sn den Gemiijegruben wird von
f&“t ju Beit nadgefeben und alled faulende ent:
exnt.]

233D| o Frage-Ehie. o |€€

Runfworien,

112, Lad elektrische Peizen it tm all-
gemeinen eine etwas teuve Sade. Jn ben meiften
Gtabdten foftet bie RKilowatt-Stunde 50 18, und
fomit bie Heipung eined mittlern Simmerd8 von
_atfa 100 m® Jnbalt im Winter bet etwas Laltem
Wetter Fr. 1,60 per Stunbe, Die elebirifdhe
Helqung bat bent Boriell, baf bie Luft in Leiner

Gartenbau und Blumenzudt.

Weife verunreinigt with und aud) jum anbeijen
Peine Borbeveitungen ndtig fimd, — A3 Bejugs-
quelle fliv eleftrijde Heizapparate, fomwie 3u weitern
Austinften und Koftenderednungen wenben Sie
fidh an Gebrliber Chrenberg, Lugern.

112, Die elektrische PBeizung it wob! bas
Jbeal der Ifinftlidhen Raumbeisung, hre BVor-
stge jind fury folgende: AuBerorbentlidh einfadje
und angenehme Bedienung, Wegfall ded [Gitigen
Anfeuernd und PHantierend mit DHolz, - Kohle,
Petrol 2. Abfolute Gerudhlofigleit. Da Ieine
Berbrennung ftatifindet, Leine LVerjdhledhterung ber
Bimmerluft, IMoglidhleit einer weitgehenden Re-
gulierung ber Stmmertemperatur, Leidhte Transs
porifdbiglett der Helslorper. Geringer Plapbebarf
berfelben 2c. 2c.

Ueber bie Hohe ber Betriebsfoften laft fidh
nidit ohne weitered etwas fagen; fie find am einen
Ort betrddhtlih, am anbern fogar niedbriger ald
bet jeber anbern DHetyung. Lefteved namentlich
bei fleineren Glefiristtdt8werfen, bdie ihre RKraft
nod nidht audgeniigt Haben.

Cin vorjitglidhes unb billige8 Syftem eleftrijder
Oefen fabristert bie A, @. fir eleftrijdhe JIn-
ftallationen in Ragas. welde Fivma Jhnen gewip
cu:d% mit ndberen Ausliinften an Hand gében
m t * (] *
113, Jnfeltenpulver fannm bet allen DHausd:
fleren ofne Sdaben angewenbet werben. Sehen
Ste qber nad), ob fid) bie Katze nidht in der
Nihe eined Plhnerftalled aufhdlt, benn jo Idnnte
fte immer wieber mit neuem Ungesiefer Heim:
fommen. ©Sollte fein Mittel mebr nilen und
follen e bad Tierdpen nidht behalten wollen, o
witrbe i basdfelbe gerne Abernehmen, da tdh gerne
etne Angorafohe Hatte, und aud) fibersengt bin,
bap fih dad Ungestefer befeitigen ldafst,

Cine Kapenfreundin,

113, Ldufe bei einem Hngorakdtzchen ju
vertretben ift fdwer. Sinds aud) Ldufe? In
bent metften Fallen find e8 Milben, bie letder ju-
letst den ,Sdad” (Krdfhe) verurfaden. Diefe 1
filr bad Tter eine furchtbare Qual; ber Pels wird
nag unb jdmierig, die Haut mit Ausjdlag be-
bectt, Diefe Krdape fAberivdgt fidh lofal auf ben
Menfden und it enifelidh) beifend,

Quedftlberialbe fann ded Ledend wegen nidht
angewenbet werden, bad Tier milite einen Maul-
ford tragen. Dad vertrdgt Leine Kape; fle rifje
thn bald ab, )

Am beften und unjdhddlidhften wdre ed, Sie
wiltben bad Tier irop alfdlligem SKrapen eine
Reit lang ,Arahlen”, und bdie am meiften von den
Jnjelten befallenen Stellen mit warmem, ftart
riedhenbem Seifenwafier anfeudhten, ober aud mit
LuaffiazAbjud. Man Lann aud) etwad Branntwein
Betmifcben, bodh) nur, wenn dev Pelz nod) fchdn ift,
ohne Wunben. :

Geben Sie bem Tiere in einem gvofien Korb
feinen faubern Flugfand,- ber gewedsielt with. Jd
febe oft, baf KaBen mit Ungestefer fich gerne
bavin walen; die Hithner tun died aud.

Lterfreundin,
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114, Gine Bluse wilrdbe idh jur demijden
Reintgung einer Wajdanftalt itbergeben, befonbders
wenn fie febr idmuitg i,  Hausmiltierden.

116. Stockflechen in Setbe follen ver-
{dwindben, wenn dexr Stoff 12—14 Stunbden lang
in falted Brunnenwaijer eingewetdt wirh. Cr
witd bann, ohne gewunbden oder gebriidt su werben,
fabengerabe aufgehanat. Wenn er troden ift,
gldttet man thn mit mapig Heifem Clfen, A O.

116, Ginen guten Orangensaft fiellen wir
folgendermagen Her: 2 Kilo Buder, 22 Gr. Si:
tronenjduve (friftallifiert), bie abgeriebene Sdale
von 4—56 Orangen und 1Y/2 Liter gefodhtes, er=
faltetes Wafler werben in cine Sdiifjel getan,
etnige Tage ftehen gelajjen, tdglid barin gerdihet,
bann filtviert und in Flafden geflillt. Am beften
werbent Suderfiide vom Stod genommen unb bie
faubern Orangen daran abgerieben. Die Orangen
fonnen gegefien werben ober ald Kompott BVer-
wenbung finben. Aud Bitvonen fann auf bie
gleiche Avt Strup beveltet werben. Orangen: und
und Sitvonenjaft wirdb al8 Sufap u Wajfer
gebraudt. Abonnentin,

117, Sd) finbe fltr Daudfrauen, bdie mit ber
Beit redinen milfien, empfiehlt e8 fich, bas Wleih-
nachtskonfekt fertlg au begtehen. Wir madyen
bamit tmmer gute Eriahrungen. Wir [affen folded
abmwedjjelnd von ben Firmen Singer, Bafel, und
Ritegger, Winterthur, fommen und unfere Gdfte
ibmen in ber Regel unfere ,felbftgemaditen”
Gilgtgleiten. Konserven madien wir tmmer
felber. Wenn dad OBt billig ijt, Lann man das
Selbftfonfervieven empfehlen, aber fehr in Anjprud
genommene Haudfrauen tun aud in biefer Be-
stebung gut, wenn fie fich von ber Fabrif bedbienen
laffen. . Crfabrene.

118, Obstflecken verfdwinben oft durd
bloRed Wajden in Seifenwafjfer, dbem man etwasd
Boray oder Salmialgeift aufepst. Wenn Sie da-
mit aber Leinen Crfolg Baben, fo wird eine jdwade
-Chlortall(Bjung, ber man etwad Cfifig sujesen
fann, von guter Wirtlung fein. Jit der Stoff
vein, §o Ipllt man nod in faltem Sobawafjer
nad. Cmmy,

119, Robhseide wird laumarm mit vene:
tianijher Setfe gewajden. Dem Spillwafier
werben jwei Tafeln Gelatine jugefest. WMan fann
ben Stoff aud burd) Reidwaijjer siehen und thn
Balbtvocten auf ber linfen Seite bitgeln.  Eot.

Nragen.

120, Wer gibt mir 1—2 Regepte ju einem
cinfaden, jdhmadhaften fleischpudding (event.
mit Bugabe von Reis, Matlaroni, Kartoffeln ober
anberm), welder in aejdlofjener Form im Waffer
gefotten werben fann ? Fijde ausgejdlofien! Sum
voraud Deften8 banfend <h.

121, Wer fagt mir, wie i ein gany neuesd
Tischtuch, bad bei der erften Wafde einen RiB
und Brandflecen befam, wicder herftellen Iinnte?
Griftiert Leine Fabril, bie dben Sdhaden vevweben
Tonnte, jo bag bdad Tud) wiecber wie neu aqus.
f&fe ? Pausdfrau.

122, Welder Petrolgasherd ift der befte? -
Wer hat Grfahrungen gemadt mit dem Syftem
Crnit Haab, Ebuat, ober mit Reliable?

128, o bestebe idh einen Selbsthocher und
wie teuer fommt ein folder Tomplett? It bie
Anidaffung eined Selbjtfoders wivt(id empfehlens-
wert und jdmeden bdie Speifen fo qut wie auf
dbem Herd jubereitet ? Junge Hausfrau.

124, Bdve vieleidt eine w, Mitleferin fo
freundltd), mir ein guted Senfrezept ju nennen?

125, Qdy bitte um gefl. Ausdlunft, wie man
Rostflecken aqus farbigen Wollblufen entfernt?

MWegwart.

Kochproben mit Witschis Mahrungsmitteln.

Laut ,Konbitoren=Seitung” fandben Ldrylid im
Bunjthaufe ,ur Waag” in Sitrid) einige Demon:
ftrationen mit Witjdhis gebampften und getrod-
neten Nahrungdmitteln fatt. .

Bunddft wurbe ein Telg angemadit ausd fol,
gendben Jngrediensen: 500 Gr. Mehl, 1 Qiter Mildh
und 38 Gier, v

Bon diefem Telge wurben 435 Gr. genommen
und mit 250 Gr, epfeln und 46 Sv. Wit{His
Gpeifedl ju Aepfelthdlein gebacen.

Den fibrigen 1200 Gr, Telg, bder injwijden
etwad bider geworben war, wurben fobann
400 @r. Mild jugegofien und aud 500 Gr. biejes
neuen Teiged mit 256 Gr. Witidhis Speifedl 5
Omeletten gebaden. '

Die dbarauffolgende Koftprobe ergab, daf am
Gefdmad der Aepfeltlichlein und der Omeletten
nidtd3 audsufepen war.

Durd) biefe Demonfirvation wurbe feftgeftellt,
bafy Witidid Tehl imftande ift, bedeutend mehr
Fidiftpleit aufsunehmen al3 gewdhnlidhed Mehl
(auf einen Teil WMebl awet Teile Fidffigleit fiir
Nepfeltiichlein, unbd bret Teile Flitffiplett fiiv Ome:
letten. Jnierefjant ift babei, wie qud von einem
ivdhertihen Gaftwivt beftdtigt wuvbe, baf bie
Trieblraft be8 Teiged dburd bie neue Sujammen:
fepung (wentger Piehl, mebr Fliifigleit) Leines-
weg3 letbet, fonbern eher nod ftdvler ift, al8
bet ber gewdhnlidhen Sujemmenfepung. Dad
in Konbitorenfreifen gehegte Bebdenlen, baf ein
mit Witihid8 Mehl angemadyter Teig nidht ge-
nfigend Trieblraft Haben Lonne, erideint alfo ald
unbegriinbet, .

Diefe Vorteile Haben beveitd bdie CEljenbahn=
fadveveine ber Gottharb- und Rbdtijdhen Bahn,
fowie bie Seltionen bed8 Kreifed III jum Cngrod-
beauq biefer Produfte veranlaft,

(Schuler's
ak-Terpentip,
oo Waschpulver

ist anerkannt
vorzlglich
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