Zeitschrift: Hauswirtschatftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur Haushaltung,
Kiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege, Blumenkultur,
Gartenbau und Tierzucht

Band: 18 (1911)
Heft: 23
Heft

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 11.07.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Schweizerische Blitter fiir Baushaltung, Riliche, Gesundbeits-,

) Redaktions ) | :
, \ i B
7 aws €, Coradi-Stabl
2 @E Ziirich L%
1 ; g unter Militwirkung ﬁ’
E el > tidtiger 4
I itarbeiter, =

Kinder- u.:Kranhehpflcgc,

Gartenbau und Blumenkultur, Tierzucht. .
Eroedition. Drud und Derlag von YD, €oradi-Maaqg, Ahrid I

ﬂbnnnementénreiﬁ S&brltcﬁ Fr. 2. —, halbiahelich Fr. 1. —,

Abonnententd neI)men bie @gbebitfm, Gd’;nntal{gaﬁe 27,

und jeded Woftbureau (bel der Poft Beftellt 10 G138, Beftellgebithy) entgegen.

No. 23.

XVIIL :Snbrgang,

Er{detnt 1&hr1id; in
26 lummern,

Zl‘irirb, 2. Desember 191%.

Auf Wunder warte nidt!
Steh, deine Feit fliegt hin
Und lGgt otr Feine Spur
Dahter von threm GBleis,

Auf Wunder ‘warte nidt!

Du haft des nidyt Gewinn,
Die Botter helfen nur

Durd) Tugend und durd) Slei.

K

B33 Emkauf und Verkauf. eeee
(Raddrud verboten.)
Die Wothnadt8zeit nabt, biefe BVerfaufss
3eit par excellence. E8 verlobnt fidh wobl,
tm {ntereffe De8 Rdufer8 unb He8 Vers
fauferd einige Worte daritber 3u jagen.

Wer itber flitifige Gelbmittel verfiigt,
tut gut, fetit fHon mit feinen Cinfdufen
3u beginnen. Dte Labeninbhaber find jhon
mit Den meiften Wrtifeln verjehen, man
bat grofe Wudwahl und fenn fidh Beit
lajfen beim Einfauf. Da8 Gebdbrdinge der
Raufluftigen ift nodh nidht 3u fitrchten und
bie Verfduferinnen find nod) nidht abge-
hefit unb nervdd, wie fury vor der Fejts
3eit. Fretlidh dbarf man, wenn man gut

einfaufen will, nidt 3u ben unentjcbloiu 1

fentent gebodren, bie am 23. Degember oft -
nod nidht wiffen, wad fie am 24, {dhenfen
{ollenn, audy nidt 3u denen, die am Aad»
mittag reut, wad fle am "Bormittag eins
~gefauft Haben.

Bevor man in einen Laben tritt, fibers
lege man genau, von welder garﬁe unb
Bejdafienheit Der 3u faufende Gegenftand
fein foll und wad er foften darf. Wlan
braudt bann weniger Beit 3um Cinfauf
und bie Werfauferin wird durd genaue -
AUngaben b {jer orientiert. EB it fein BVers
bredhen, befonbder8 fitr Leute mit fnappen
Geldbmitteln, wenn fie im Laden fidh suerit
ndber erfundigen unbd dann 3u Haufe mit fich
3u rate geben; nur darf ein foldhed , Vor»
gefedit“ nidt ungeborig lang dauern. Beit
ift Geld, fitr RKaufer und Verfdufer.

Wlan befleie fih eined Freundlidhen
VerfebrZloned; pafit einem ein Gegens
ftand nidt, Jo fehe man ihn nidht gerings
{dhagig bherab; man darf fidh fonft fiber
{dnippijde WUntworten von Seite ded bes
bienenbden Perionald nidyt wundern. Wird

einne Werfauferin oshne Grund ungebiihrs "

[ih in ithrem Benehmen, jo 3eige man

~feine brijere Bildburg daburd, daf man

feinen JUrger bemeijtert und dad Waddhen
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rubig und witrdbig in feine SdHranfen u-
riidwetit. Wan werfe bie Waren nidbht
adbtlo8d hin und Her; dbie &dHonung frems

Den Cigentumd iff ein Selden guter Ers |

stehung. G8 ift feine Sdhande, 3u jagen,
ein Gegenftand fei und 3u teuer; biejed
Borgehen it ebrlidher, al8 bdie YUotliige:
Er gefallt mir nidht. UudBwabliendungen
behalte man nie lange, befonber8 nidt
in ber Feftzeit. Wilan lafje Den Fleinen
Boten nidht tm falten Flur warten; ben
jogen. Voftlindern verabretde man lieber
etwa8 Objt ober im Winter eine Taffe
beijen Shee ober RKaffee, an Stelle dHed
fleinen Srinfgeldd, pad gewdhnlidh an ber
nadften Stragenede vernajdt wird. Wer
itber ben Wormittag verfiigen fann, made
feine Bejorgungen 3u diefer 3zit und vers
mebre nidyt unnotig bie Hodyflut der abends
lihen Raujer. Wlan bejtelle vor allem
Handarbeiten fritbzeitig, gans bejonderd
biejenigen, die nod im Utelier montiert
werben miitfjen. Wenn wir und in der
Fejtzeit E@inblid in {olde WUtelterd bvers
{daffen fonnten, wo aled Perfonal abs
gebefst, fiberarbeitet und fiberreist ift, wir
batten wabrbaftig fein guted Fejtgewijjen.
©ind wir 3u jpdt mit der Wrbeit fertig
geworben, fo legen wir fie unferttg auf
ben Gabentiidh. AWady dem Fefte fonnen
wir fie in Rube vollenden.

Wenn groRe8 Gedrdnge in Den Vers
Faufdlaben Herridht, lajfe man beim Sablen
fein Golbftiid ober Banknote an der Kaffe
wedieln, wenn nur ein fleiner Beirag 3u
entridhten ift. Uaddenfen fithrt von felbit
sur Riditdtnabme auj anbdere.

Die Veviduferin Hat ihrem Chef gegens
fiber eine grofle Wevantwortlidfett 3u
tragen. Durd) ibr mebr odber weniger
freundlided, gefalige8 Wefen fann fie dbie
RQunben ansiehen ober vertreiben. Ein
perbreiteter Febler unter den Werfdufers
innen ift ibre Serftreutheit: fte fragen
oft automatenhaft nad) unjerm Begebhr,
adten aber nidht immer auf dbie WUntwort.
Der Kaufer muf dbann jeine Ungabe nodhs
mald wieberholen. Dieje itble Gewohnheit
De8 Verfonald Ionnte bet gutem Willen
leidht abgelegt twerben. Die WVerfduferin

muf fid) bemiihen, freundlid) und zuvors
fomuend 3u fein, Denn ein liebenBwiirs
Dige8 WUuftreten ded Verfonald it fiir bie
Berfauf8lofale von grofem Wert. Wer
von Uatur efwad mitrrifd) veranlagt i,
follte nidht den Veruf der Werfduferin
wablen. Dad VerfauiBperjonal permeide
Vrivatunterhaliungen mit dben RKollegen
und RKolleginnen wdnrend der BVebdienurg
der Qunben. Der Chef gewdhre feinen
Ungeftellten eine feine PVauje je vormits
tag® und nadmittagd in einem Uebens
raum 3um einnehmen der fiblichen Bwiidens=
mablzett; er verbiete bann aber bad Ejjen
aug bder Jafde wdbrend bder Dienitseit.
Dad3 madt aufj die Raufer einen unans
genehmen Eindbrud; oud) dad Spredhen
mit vollem Wlundbe wivkt unjdhon.

it eine Qunbdin ober cin Qunbe frittlig,
ja unboflidh, {o dbarf bad bebienenbe PVers
fonal nidht nadh dem Grundial Hanbeln :
»auf einen groben Riof gehort ein grober
Reil.* Nian 1ibe fidh in der Selbfibes
herridhung und jude rubig 3u bleiben —
bamit leiftet man fidh Jelbft und bem Prins
sipal ben groften Dienft. Ein temperas
mentoolled Labenfrdulein dad leidht in
Weinungdvericdhiebenheiten mit dem eins
faufenden Publifum gerdt, fteht getwif
nidht lange Bhinter dem gletden Labens
tiidh. Wlan fann nidht allein im Labens
bienft bie Erifabrung madien: ,daf man
lernen mufR, Unredt 3u Haben.

Den dufern Wienjden 3u pilegen —
Dag ift eine unnsdtige Crmabhnung, dHad
beforgt bie weiblidhe Cttelfeit von fidh
aud; man fonnie eher fagen, daf in der
Rleiberfrage 3u viel und nidht 3u wenig
getan wird. Hdh mup jedbod) lobend ers
wahnen, dap Ddie Werfduferinnen {tetd
tabello8 faubere Hande und ANagel haben.
Die MWadbden iollen fidh nur bemiihen,
bap bDie DHoflihfeit, die ein Feil ihred
Berufed auBmadhen joll, ald usdfluf ihred
inntern WienTdhen erfannt wirdb und nidt
al8 oberfladliher Firnif, ber betm ges
vingften WUnlaf abbrdodelt und bie wabre,
weniger glatte Watur 3um WVorjdein
fommen lafgt. &in einfache8, juvors
fommended, freunblidhed Wefen iff befjer

—
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al8 ein iibertrieben Hofliched, durdy jeinen
Wortidwall oft 1ajtig fallenbed BVenehmen.

Bum Sdlufje modte i) nod bemerfen:
wer jeine Seit gut einteilt, fann e8 bvers
bitten, dof Sonntagd ober Werftagd nad
72 Uhr nod) BVeforgungen gemadt wers
ben mitjlen. Wenn bviele o bHanbelten,
jo Batten iy in furger Seit den ge-
witnjdten /28 Ubr-Ladbenidluf ohne Wb
ftimmung und Prefifehdbe — Dbenn wo
feine Raufer find, da braudht man aud
fein Verfauidperional.

Bur Feftzeit winjdhe idh dem RKaufer
flare berlegung, ein quted Hery und
etwad Gebdbuld und ANadfidt, fal8 er mit
nidht allzu flinfem, nidht Hervorragend
intelligentem Ladenperjonel in Beriihrung
fommt. Den Verlduferinnen witnjde idh
‘gute Yerven, gute Gebuld und ein Korns
den von fenem berrliden Humor, ber
graue Tage bvergolden fann. Froblide
Weihnadten! . H.

o

Ueber die verscthiedenen Beizungssysteme.
(Ntadidrud verboren,)
Wer fidh ein eigened Hausd baut, der ift
wobl Heutjutage nidht lange im Sweifel,
welder Heig=Cinvihtung er ben WVorsug
geben foll. Die Bentralheizung erobert
fih je ldnger je mebr die Gunit weitefter
RKretfe.  Der Einwand, die Heizlorper
trodnen die Luft fibermdig aud, wird
nidht mehr ald {tihhaltig anerfannt. Jeber
geheiste Ofen, mag er nus biefe ober fene
Ronftruftion haben, trodnet die Lujt ausd.
Durd) aufftellen eined Gefdfed mit Wafjer
fann jebodh Der Luit auf fiinitlichem Wege
 Feudytigleit 3ugefitbrt werben. E8 find

31t Diefemt Bwede eigend fabrizierte Wers

dampfidhalen fauflih, bdie ecinen bitbidhen
Stmmeridmud bilben. Der Warmmwafijers
betsung wird nadgerithbmt, fie frodne die
Luft wentger aud ald die Dampibhetzung;
Dodh ift bted unridhtig. Ob die geidhlofjenen
Rohren Dampi ober Dheifed Waljer ents
balten, ift gleidhgiiliig inbesug auf bie
- Bimmerluft.

Fitr grofe Unlagen wird oft bie Damdis
“Pheizung gewadblt,

weil die Einrvidhiung

fid billiger ftellt. WarmsWafjerheizung
bat den WVorteil Der feinften Regulierbars
feit. Dad in ben Robhren j3irfulievende
Waifer fann nad) Belieben in jeber ges
wiinfchten Temperatur erbalten bletben,
wad befonder8 im JFrithjabr und Herbfi
jebr angenehm ijt. Wan fann fid da
bie Wohnrdume durd) leidted Heizen bes
baglidh erwdrmen.

Fitr fleinere AUnlagen verdient Daber
pie Warmwaijerheizung den Worsug. Cine
Hauptiacdhe fiir ridhtiged Funitionteren ijt
natiirlic tabelloje Jnftallation und 3weds
maige BVehbandblung. Den Forberungen
ber Hngiene entipricht die Sentralheizung
in  ibealfter Weife. Wlan ift nidht bem
fteten Wedfel swildhen warmem Jimmer
und falten Gangen audgefest, 8 gibt
feinen Raud), feinen RKoblenftaub, Ffeine
Uiche in den Wohnrdumen und vor allem
feine Gefabr, fidh durd) Koblenorydbgad 3u
pergtften. WUuBerdem find bei ber Jentrals
heizung bie Roften geringer, um die gleidhe
AUnzahl Raume 3u erwdrmen, ald bei
irgend einer anbern Heiseinridhtung, Der
Sentralhetzung gebiihrt baber dbie Palme
por allen aundbern Heizungdipjtemen.

Den 3weiten Rang verbient der altehrs
wiirbige Radelofen, belonderd wenn
er nidht im Simmer, fonbern bvon bDer
Riidhe oder vom Haudflur aud gebeist
werden fanmn.
ein jdoner Bimmerfdmud und verbreitet
eine angenehme, gejundbe Wadrme. Unbd
wie gerne et man fidh 3eitweife in feine
Nahe ober lehnt fich wmit Behagen an
feine ,griine ©eite“. §Hn bder Ofijdwei3
ift der Radyelofen fiberall mif einem RKods
raum audgeftattet. E8 ift bied eine grofe
Bratrdhre, die itber dem Feuerungdraum
liegt unb in der bequem mehrere Rodhs
topie Plaf finben fdnnen. Da fann Ddie
Hausdfrau darin foden; braten und baden,
baf ¢8 eine Freude ift. Der Radyelofen,
per im Bimmer gebeist werben muf, bat
trofy jeiner fonftigen Vorsiige eben Den
Nadoteil, daf er Ajde und Kohlenjtaub .
hinein bringt.

Gin oielverbreiteter Warmefpender iit
ber Dauerbrandofen, der in feiner

Gr ift in vielen Haujern
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fehigen Vollenbung wenig Heizmaterial
erfordert, irt Werhdltnid su feiner grofen
Sigeabgabe. Jn feiner fidh fletd vers
{dhonernben, eleganten Wudfithrung ges
reicht er jebem Wobhns und GejdhdftSraum
3ur BierDe.

Der alte eiferne Ofen findet fidh wohl
aud nody) in bejdheibenen Wohnungdvers
Haltniffenn vor, dodh wird er mit der Beit
Den WVerbefferungen der Weuzeit weiden
- mitflen. @r Hat ben WVorzug, rajdh Warme
3u fpenden, aber aud) ben Wadpteil, bald
wieber 3u evfalten, wenn er nidht forts
wdbrend gefiittert wird.

Bum ©Sdlup fet nod bder elefiriidhe
Ofen erwdbnt, ob wir tbn wobl den ,Su-
Funft8ofen” nennen bdiirfen? Einjtwetlen
ift fein Vetrieb nody 3u teuer, um allges
meine Werbreifung 3u finden. Dody it
3u bhoffen, daf bdie Cleltrizitat mit Der
Beit billiger werbe und dann wdre bdie
eleftrijdhe Heizung dasd non plus ultra aller
HeizungBiniteme. _ St,

Baushalt.

M AL =l = =
Gebdad und RKudpen, weldhe am 3weiten
Tag ebenjogut ober jogar bejfer jhmeden alsd
gang frijd, freilich nur bet Verwendung von
guter Butter: ,
Thee= u. Raffeegebad: Gify: Bier=
brot, Qeipziger Gtollen, Hefenfrans, englifdyer
RQudhen (Plumecakes), rufftjched Brot u. a. m.
- Gejalzen : RKitmmelftangen, Theeftangen, Sacri-
stains, Bain-de-mer, Basdlerweggli u. ahnl.
Rleine Rudhen: Wafronen aller AUrt,
Lingertdrtdhen, Niandel=, Hajelnup=, Sdhofo=
[aDetdrichen Wiohrentopiden, Vanillewafjeln,
Croquant, Gdofoladejdhdumden u. a. m.
Torten (meift Deffer am 3weiten Tag):
Wiandel=, Hajelnuf=, Gand=, GSchwarzbrot=
~torte, Linger Kudyen, gefiillte Torfen u. a.m.
Objtfuchen, wenn man die BVorficht ge-
braudt, fie erft furz vor dem Gebraud) 3u
jucern. ,
Ralte Pafteten, Gallerichpajteten ujw.
Warme Vajteten und Paftetdhen
fonnen ohne ECinbufe am Gefdymad aufge~
wdrmi werben, {obald man fjich die Wliihe
nimmt, Die Gauce aufzufoden und erft ju=
left einzufillen.
Die {pziale RKauferliga, deren RKalender fiir
1912 dieje Ungaben entnommen find, gibt im

AUnjhluf daran den Rat: Wir fonnen aljp

alle dDiele Gadyent - hon am Freitag bejtellen,
ober am Gamsdtag fiir dben Gonntag faufen,

Frijhe und SGteifheit.

boraudgefet, dDaf dbafiir nur gute Butter pers
wenbet wird. Daburd befommen wir einen
Vritfitein, ob da, wo wir faufen, wirflich gute
Butter perwendet wird.

Dad Wajden farbiger Seidenbander.
Sartfarbige BVanber aud weidher Seide per=
[terent durd) Dad bdftere Vinbden bald ibhre
Yady folgenber Nles
thode fonnen fie wie neu bergeftellt und recht
[ange getragen werden. Wlan jhabe 50 Gr.
penetianijhe Geife fein, fille fie in eine weit=
balfige Gladjlajhe oder cin Cinmadglas,
giee ein Glad Feinjprit darauf, dem man
eine Wefferipifie echten Bienenbonig beifirat.
Dad gut verjchloffene Gefdl laffe man adt
Tage lang auf ben warmen Ofen vder Feuers
herd f{tehen, Den fnbalt tdglich mehrmald
tiichtig chitttelnd. Die 3u reinigenden Seiben=
banber werden mit Der cremeartigen Wlafle
leicht Dejtrichen und mit einem Jjauberen
leinenen Suche qut abgeriehen. Hernach bringt
man fie in lauwarmesd Wafjer, driicdt fie darin
leiht au8 und jdwenft jie dbann nodh in
reinem LWaffer vollendd aud. Obne fie auss
3uinden, werden fie 3wijdhen 3wei Hanbd=
tiher balbtroden geflopft und bann jofort
wieder 3wifchen feinen Tiichern troden ges
gldattet. Bei febr weidhem Geibenbanbde em=
pfieblt eg fidh, Dem leften Gpiilwaffer einige

Sropfen arabifdhen Gummi beizufiigen, um

¢3 ettwad 3u fjteifen. GSeibenbdanbder ditrfen
niemal8 naf aufgehdngt werben, da jonit die
Farben ineinander laufen. Wusd dem gleichen
Grunde muf aud) jeded Uusdwringen ober
ftarfed Auddriicen permieden werden.

M Lt L T
Ny By B oy Sy

(-]  Hiiche.

Cypeifezettel fiir die biirgerliche Riidhe.

Montag : *Selleriefuppe, Shellfifdh mit RKar=
toffeljalat, *Rindfleijch in Gelee, Konfer=
pierte Swetjchgett.

Diensdtag: TRojenfobljuppe, Lungenragout,
*(;_ @?rtoﬁe[;oaftetcben mit Qdje, Gemijchter

alat.

Mittwody: Cinlaufjuppe, TGebratene Leber=
{hnitten, Rotfraut, Taronen mit pfeln.

Donnerstag: Brotjuppe, Gdweindragout,
Rartoffelitod, Enbdivenjalat, *WMleringuesd
mit Bitrone.

Freitag: Gerftenjuppe, ©dhajdbraten, Gpinat,
'{‘g,ierfrifaﬁee auf franzsiijche Urt, *AUpfel=

Footjdu.

Gamstag: Rumfordjuppe (Wlaggi), *Reb=
biihner mit Gauerfraut, Salzfartoffeln,
*Gefodhte Manbdeltorte.

Gonntag: Gemiijejuppe, T Nlarinierter Kar=
pfen, TBraifierte Gammelsfeule, *Bwiebel=
gemiife, tHallorenfuden.

Die mit * begeichneten Regepte find in blefer Mummer 318
finden, bie mit T begeichneten in ber legten.
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RKRodyrezepte.

Hitoholhaltiger Wein fann zu fifen Speifen mit Borteil
durd alfoholfreien Wein oder wafferverdbiinnten Sirup, und
st fauren Speifen durd Bitronenjaft erfesit werben.

Gelleriefuppe fiir 4 Perfonen. 300 Gr.
@Gellerie, 1'10 Liter Waifer, 10 Gr. Galz,
40 Gr. Buiter, 35 Gr. Wiehl, /s Gr. Vieffer,
1 Ggloffel Rabm, 1 Cigeld, 10 Gr. Liebigs
Fleijch=Crtraft. RKRodhzeit 1'/2 Stunben. Der
gefchilte Gellerie wird in Galzwaijfer weid
gefocht und durd ein Haarfieb geftrichen.
Dagd Meh! wird mit 30 Gr. Butter dunfel-
gelb gerditet, mit dDem Gellertewaifer 10 Nti=
nuten gequellt und 3ur Nlaffe getan, in der
Liebigs Fleijh=Criraft aufgefodht wird. Wian
mifht die Guppe nodh) mit 10 Gr. Butter
und dem Pfeffer und {dhldgt fie, ohne fie bom
Herde 3u nehmen, mit Dem in Rahm verrithrien
Cigelb, big diefed leicht gerinnt, wad bei 78°
Warme gefchiebt.

- Rindfleifd) in Gelee. 3eit 3 Gtunden.
1Y2 Rilo Filet oder Huft, 100 Gr. Sped,
30 Gr. Fett, Bratengemiife, 2 Dezil. Wein,
1Yz RQiter Waffer, 2—3 Ciweil, 1 Bitrone,
3 Ralbafiitge, Veterfilte, Salz, — Aud dem
Fleilch und ben Butaten an SFett und Ge=
wiirjen ird ein Jaftiger ©dmorbraten hHers
geftellt; in einer anbern RKafferolle vder im
Guppentopf bereitet man ausd den Kalb3fiigen
gleidhzeitig eine frafjtige BVriahe. Aun nimmt
man Den BVraten heraud und legt ihn beifeite,
entfettet bie Vratenjauce und {dhuttet nun
~ Die Ralbfleijhbriibe dazu, gibt ben Gaft einer
Bitrone, event. etwad Eifig 3u und (4Bt wieber
ind Rochen fommen. Dann flart man bdie
®elee mit 2—3 gequirlten Eiweil und filtriert
fie. NMian gieht 3uerit eine Gdhiht in bie
Form, weldhe zum CEritarren beftimmt ijf,
legt bann dDen Braten bhinein und fillt bie
itbrige Gelee nad). Wlan ftellt die Form in
falted Wafjer ober auf Eid. Vor dem Un-
ridhten taudht man fie einen Uugenblid in
Heifed Waffer und ftitrst auf eine Platte, die
biibjdh mit Eifiggurfen, Bitronenjcdhetbchen und
Peterfilie garniert wird. Gtatt RindSbraten,
fann KRalbad~ vder Gdyweinebraten vber beibed

3u gléichen Teilen genommten terden.

Ausd ,Gritli in der KRiidhe”.

®Gebratene Nebhithner mit Sauerfraut.
Die vorbereiteten Hiihner werden mit Gpeds
fheiben ummidelf, gefalzen und in fodhende
Butter gelegt. Ein paar Wadyolderbeeren
gibt man bei und bratet jie unter fleiBigem
- VBegtefen 20—30 Wwinuten, — Altere Hiihner

[aBt man erft eine '/ Gtunbe im Wafjer fochen,

nimmi {ie dann aud der Vrithe, bratet fie wie
Die jungen, wabrend man allmdhlid) die BVriibhe
3ugieht.
fang an nad und nad Hinzugeben. Gebr

| wobljhmedend werden die Rebhithner, wenn

man fie porbereitet und gefpidt 2 Tage in

Gauren Rabm muf man von AUn=

1/s—/2 Liter leichten Weifwein legt, den man
beim Vraten jugieht. _
Dag Gauerfraut wird mit fodhendem
Waifer iibergoffent und, nadybem 8 abgetropft
ijt, mit Brithe pon Nindfleiich und Sdinfen=
abfdallen weid) gefodht; zulelst gibt man nodh
eint ®lad Weifwein und bie Rebhithnerjauce
Dazu, lapt dad Kraut redht fursy cinfodhen und
madht e8 mit eingeritbriem Rartoffelmebhl
biindig. Die Rebhithner werden je nad) der
Groge in Haliten ober BViertel gefdynitten und
im Kranze um dad Kraut angerichtet. _

Rartofielpaftetdien mit Kdfe. 600 Gr.
gefodhte, falt geriebene Rartoffeln verrithrt
man mit 125 Gr. geriebenem RKife, Gal3, dret
offeln jaurem Nabm und 5 Eiern. Hit die
NDiaffe noch 3u feft, nimmt man etiwad mebr
Rahm. Dann wird jie in Vutter bejtrichene
Formdhen gefitllt und bei mdagiger Hije jhon
gelb gebraten,

Aus ,Didt. Gpeifegettel” v. A. Birder.

Bwiebelgemiife. Die Biviebeln iverden
feint . eingefhnitten. €Ein Gtitd Butter ldapt

‘man 3ergeben, dDampft die Bwiebeln etwa 10
WMiinuten darin, falzt jie, gieht etivad LWaffer

und eine Taffe jauren Rabm dazu und [at
bie Bwiebeln darin weid dampfen. :
Aud ,Vegetarijhe Kide”.

Apfeltfhu, Gaure Jipfel werdben geichalt,
in ©deibdhen gejdnitten, mit etwad Suder
permengt und ein Weildyen 3ur Geite geftellf.
Unterdeffen badt man in heifer Butter 1 Em.
didfe Gemmelichnitten {Hon Fnufperig. Jn
einer Omelettenpfanne ldpt man nun Butter
sergeben, gibt Dann erft eine Lage Upjel,
dann eine Lage Brotjdnitten, dann wieder

Sipfel daritber, auf weldhe man zuletst fleine

Butterjtiidden ffreut. Gind bdie Jipfel febr
fauer, gibt man auf jede Lage nod) etfwad -
Buder. Hat man feine febr faftigen AUpfel
sur Verfugung, Hilft man mit einigen Loffeln
alfoholfreiem Wein nady, den man dem Rande
nad) pon Beit 3u Beit auf die Apfel trdaufelt.
Gtellt man die Pfanne in den Ofen, joll jie -
ungebedt bleiben, auf bem Herde bhingegen
legt man einen Decdel darauf. Badzeit 20
big 30 Winuten. Dad WUpfeltidhu wird auf
eine fladye Platte geftitrst.

Aus ,Didt. Gpeifezettef® v. A. Bircher.

Gefodhte Wiandeltorte. Blatterteig,
ferner: 125 Gr. MWebl, 125 Gr. Wianbdeln,
90 ®Gr. Suder, 125 Gr. frijdhe Butter, 125 Gr,
fein gejdnittene Guffave, 125 Gr, geftoBene
bittere Mafronen, /2 Liter fiifer Rabm, 6 Cier.
Mian tut Wehl, Vutter, Suder, Wlanbdeln,
Cibotter und Rahm in einen Lopf, bringt
unter beftdndigem RNithren bdie Wlaffe Zum .
Roden und lagt fie dann erfalten. Dann
mengt man Guffabe, Wafronen und bden
fteifen Gdnee darunter, legt eine Form mit
Blatterteig aus, filllt die Wiafje hinein und
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badt die Torte eine Stunde lang bet gelindber
Hike. Aud ,Haudliche Kondbitorei®
ot €. pon Propper.

Vin chaud. 1Yz Qiter roten Wein, 375 Gr.
Buder, 1 Stiiddien 3imt, 2 Aelfen, 3Ji=
tronenfchale, 125 Gr. Rofinen. Wlan fode
Died in eimer Wleffing= oder Kupferpfanne,
bid Der Bucder aufgeldft ijt, nebme dag Ge=
tranf Dann vom Feuer, laffe ed 3wei Nii-
nuten 3ugededt jtehen, jchiitte Den Wein durd
Dasd Gieb ineine Ghiiffel und ervierve ihn heif.

AUpfel=Limonade. Gedh3 grofe Neinettens=
Apfel, 125 Gr. Buder, 112 Liter Wafjer, die
©dyale und den Gaft einer Bitrone. Die Apfel
fhale man, jdneide die RKerne ausd, fehe fjie
mit Waffer, Bucer und Sitronenjdhale auf
Dad Feuer, bi8 Die Apfel beinabhe weich {ind;
bann fdiitte man die Brithe von den Upfeln
durd) ein Gieb in eine Gditffel. Dort lafje
man die Limonabe erfalten und gieRe fie in
Flajhen, indem man etwaigen Sal suriidlaft.

Basgler Kodjchule.

Wereilmaditsgebark,

AUnid=Lecerli. 1 Kilo guter Landbhomnig,
600 Gr. Bucder, dad Abgeriebene von 2 Bi=
tronen, 250 Gr. Bimt, 10 Gr. Welfen, 40 Gr.
Anid, ein balbed Weinglagd RKir{dhwaifer.
Der Honig wird mit dem Buder aufgefodht,
purd ein Gieb gejdblagen, dann jofort dad
NMebl dbarunter gemijhi, die Gewiirze und
suleit ba8d RKirfdhafler 3ugejehit. 3 Wiillis
meter did audrollen, je nad) Wunid), in be-
ftimmter GroBe audidneiden und in mitts
[erer Hike auf eingefetteten und beffdubten
Blechen bacden. Gofort nady Verlajfen Ded
Ofend mit folgender Glajur mit einem PVinjel
glafieren: 1 Tafle Staubzuder mit %1 LTajje
Wiildh anrithren, einige FTropfen WUnig=H1
parunter mijchen.

GSdyofolade=NWatronen. 250 Gr. weile
Mandeln, 375 Gr. Buder, 60 Gr. Kafao, Ci=
weify. Die Wanbeln werden fein gehadkt, der
Buder dazu gegeben und mit Eiweil 3u einer
3iemlich fejten Wiajje angerithrt. Dann fommt
per flitfiige Kafao dazu. Nt dem Drefjierfact
ober audy mit einem L5ffel werden fleine
Haufdien auf weiRed Papier Ddreffiert, jofort
mit Buder beftreut und in mittlerer Hike ge=
baden tadh dem BVBaden wird dad Papier
umgewendet, mit einem Vinjel gui genehit
und ein wenig jteben gelaffen. Dann gehen
Die Niafronen von felbit ab.

Hippen. 8 Ciweif, 250 Gr. GStaubjzucter,
150 Gr. Mebl, Vanillegucter, /s Liter Rabhm.

Cieiy wird 3u jteifem Sdnee gefdhlagen.’

Dann ijt der Gtaubzucer einzuriibren, darauf
Niehl und Vanille und 3uleBt Der Rabm.
Diefe Wafje wird mit dem Loffel auf ein
eingefetteted Vled) dreffiert. Nlan fiillt eitten
fbwaden Loffel Nlaffe auf dad VBled), fahrt
mit Dem Loffel ringdum, indem man bdad

Bleh fajt berithrt; bei einiger IUbung ent=
fteben runbe Bldtter. Diefe twerden gang
heify gebaden und dann itber runden Gtabchen
bon Hol3 oder Cifen 3u Hippen gerolt. Hippen
und Hobelipdhne werden 3u Rabm pder Eis=
fpeifen jerviert.
Aud ,Konditorel im Haushalte®,

Simtfonfeft. Wan nimmt dazu 375 Gr.
Niehl, 250 Gr. Vutter, 250 Gr. Bucer, das
Gelbe pon 4 Ciern und ein ganzesd €i, etwasd
geftoBenen 3imt und Ddad WUbgeriebene einer
halben Bitrone, dad alled wird 3u einem Teig
gearbeitet, diinn audgewellt, mit fletnen Bledh=
formdhen ausgeftodhen und mit Ciwei und
Buder angejtrichen und gebacden. Wian fann
Dag Gebad aud) am AUbend machen und erjt
am Wiorgen por dem Baden glafieren.

Weifie ougatd., 1 RKRilo Honig, 1 RKilo
abge3zogene, in Ddiinne Gtreifen gefdhnittene
Niandeln, etwad Orangenbliitenwaffer, 4 Ei=
weil, Vadoblaten. Wian fodht dDen Honig
unfer haufigem Umrithren big beinabe 3um
Brudh, vermifht ibn mit dem jteifen Shnee
Der Ciweif, rithrt dann auf magigem SFeuer
Die Nlaffe bejtandig mit einem Holzloffel um,
bi8 Der Honig wieder um Brucdh geldutert
ijt, worauf man Wiandeln und Orangenblittens
waffer darunter mijcht. Die Wlaffe wird nun
rafd) (weil fie Jhrell hHart wird), 1 Cm. dick
auf Oblaten geftrichent und vor dem CErfalten
in langlidhe Gtreifen gefdnitten. WUn Stelle
pon Niandeln fann man Pijtazien ober Hafel=
niiffe nebmen.

AUug ,Hausl. Ronditorei® pon Propper.

]

Dasd Shlafzimmer im Winter., BVieler=
ort8 herriht noch die Unfidht, man miiffe im
Winter in faltem Simmer jchlafen, dad jei
gefiinber. Dafitr ift man dann aber gendtigt,
fich in redht warme Vetten 3u pergraben. Die
Gefabr einer Crfdltung ift jedod) auf Ddiefe
Weife groger. Wian fommt aud dem bes
haglich erwdrmtien Wohnzimmer in den falten
Sdlajrawm und muf jich da entfleidben. Nag
Dag BVett nody fo Dick fein, jo twird docdh eine
geraume Beit vergeben, ehe man fich Ddarin
erwdrmt. Wadbher hat man dann unter dDen
allzujhweren Decen nur 3u heili, die Ven=
tilation Der Haut wird beetntradhtigt und man
ift viel eher einer Erfaltung ausgejelit, ald
enn man in einem mdaRig gebeizten Ghlaf=
stmmer fich mit einem leichteren Bett begniigt.
Cin Haupterfordernisd ift e3, dap dad @dlaf=
simmer im Winter aud) gut gelitftet werbde.
Die Fenjter jollen mebrmald im Tage ges
pffnet werben, bejonderd die oberen, weil be=
fanntlidhy die jhlechte Luft nad) oben fteigt.
€3 entitebt badurd) ein Luitivedhjel. 31 reiner
Luft ird man fich weniger leiht erfdltenm,

l

Gesundheitspflege. }&{}-{i
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al@ in verbrauchter Lujt, Der in der frijden
Cuft enthaltene Sauerjtoff madht den Wenjden
widerftandafdhiger. €3 empfiehlt fidh, ein
Gdhlafzimmer einige Stunden bor Der Bes
nitjung maBig 3u beizen, wdhrend man Ddie
Fenjter gedfinet hat. Auf Diefe Weije wird
man einen vorziiglihen Luftwedyfel ersielen,
inbem Die falte uRenluft unfer Gchlajzimmer
anfitllt, ermdrmt wird und wieder audjtromt,
um wetterer frijdher Lujt WVlag zu madien.
Gtwa eine Gtunde dor bem Jubettegehen
mag man Ddie Fenfter jdhlicfen. Der nocdh
warme Ofen wird die-Temperatur auf maBiger
Hohe erbalten und die BVentilation wird wabh=
rend Der Wacht durdh) Gpalten und Rifen
der Feniter, jowie durd) die Poren dertrodenen
Wande ftattfinden. .

Von grofer Widhtigleit ift e8 audy, die
Gdlafzimnter ftaubfrei 3u balten. Tn Vor=
bangen, Teppidhen, Volftermobeln, auf Rah=
men und Leiften, itberall lagert fich ber GStaub
und perdirbt die Luft, wenn er aufgewirbelt
wird. Linoleumbeldge auf den Fuiboden jind
febr 3u empfeblen, Da fie leicht feudht aufge=
nommen twerden fonnen und rafd) wieder
trodnen. GCine ibeale Cinridhtung find die
Patentjtaubjauger, weil jie den aufgewirbelten
Gtaub in fich aufnehmen,

L
Hanl

“]:[ -Kinderpflege und -Erziehung.

- Die Hautpilege beim Sdugling. Wab=
rend Ded erften Lebendjabred joll man Dem
Rindbe tdglich die Wobltat eined Babded ge=
wahren. MWan bade ed am NWiorgen, jedod
nie fury nadh einer Vlablzeit. Hm Sommer
wie im Winter ift die normale Temperatur
De8 Vabewajfersd fitr Aeugeborene 28° R.
Bet- einigen NWonaten alten RKindern fann
man in heifen Gommertagen btd auf 26 Grad
beruntergehen und die Dauer ded Bades, dad
anfanglich nur einige Winuten betragen joll,
phne GShaden verlangern. Dad o beliebte
Gdaten der Temperatur mit dem Clbogen
ift unzuverldffig, man fann fih um einige
Grade taujdhen. Gtetd werde daber dad Ther~
mometer permwandt.

Buerft wajdhe man mit einem weidhen
Lappdhen aus einer befonderen Wajdjdhiifjel
Die Wugen, dann Den Wiund Ded RKinbes.
Dad Kobrperchen wird Hierauf mit Sdhwamm
und Geife tichtig abgerieben. Fettfchuppen
auf der Kopfhaut miiffen, falld fie harinddig
find, abend@ mit Ol eingerieben werden. Fm
Bade fann man fie bann durd) fanfted Reiben
mit bem eingefeiften Gdhwamm entfernen.
Das Vadetudhy mit dDer Windel wird inzwijchen
durch) bdie Vettflajhe ober durdh) Ofenwarme
temperiert, Dad Rinblein ifidhtig mit dem
Frottiertuch abgerieben, dbhrend die Warntes
flajhe Die Kleidhen im Betthen vorwdrmt.

Die Hautfalten an Hald und Sdenfeln fette

man mit 3infalbe ein, um dem LWundwerden
porjubeugen. Dad WUnziehen gebe flinf von
ftatten, damit dad bHungrige RKinblein bald
gejattigt wird. ,

Vom 3weiten Vierteljahre an jolten Rin=
Der 1iberdied por der lefiten Wlablzeit in gqut
ermdarmtem Bimmer am ganzen Korper mit
lauem, fpater fiihlerem Waffer rajd) abge=
wajdhen und gut getrodnet werden. Cine
Fiihle Abwajdhung nadh) dem Bad ur hHeiben
SYahredzeit tragt z3ur Ubbdrtung bei.

Nady) Dr. N 9.
| Garfenbau~ und Blumenzudht. =]
Simmerweizen. Eine banfbare Urbeit

fiir Den Waturfreund it 8, jidh im Winter
ein fleined Getreidbefeld im Wobnzimmer an=
zulegen. Bu Ddiefem Bwede weidht man einen
halben Liter Weizen brei Tage in faltem
Waifer ein, wodurd) die Kornmer jtarf aufs
quellen. Dann belegt man einen 3iemlidy
groBen VBlumentopf= Unterfaly ober einen
grofen, tiefen Teller mit dret bid vier Lagen
grauen L2jhpapierd. Uuf diefed werben Ddie
najfen Weizeniprner wenigjtend 2 Em. hod
gleihmapig verteilt. Dad Ganze ldpt man in
einem dunfeln, frojtfreien Raume ftehen, darf
aber nidht vergeffen, ed taglidh mit lanwarmem
Waffer 3zu befjprengen. Der Weizen fangt
bald an 3u feimen und fleine Halme 3u treiben.
Die Wiirzeldhen bilben unter bem Bojchpapter,
Dadfte burdhdringen. einfefted Gefpinjt. Wenn
Die fleinen Halme ibre graue Hiille durdy=
bredhen, darf dDad Gefi and Tagedlicht foms=
men; bald twird fidh) ein fleined Getreidefeld
von jdhonftem Griin entfalten, dad jich meb=
rere Woden halt, wenn ed taglich mit Wajfer
pon Der Temperatur ded Bimmerd befprengt
wird. Gelt man vor dem Uusftreuen bder
Korner in die Wlitte ded Tellerd ein Glad
oder eine Bledhbiidhie, fo wadhit dad8 Getreide -
ring8herum und ed fieht febr bitbjd aus,
wenn man in Ddiefe8 Gefal jpdter einen
Blumenijtrauf ftellt, der dann von duftigem
Griin umgeben ift.

HHOHCH]
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Frage-Ecke,

QIntmnrtén.

90. Miotten Dbefdampfe idh auf folgende
Weife. b widle alle meine Wolljadhen:
Gtriimpfe, Gpenger, Leibdhen, Wollreften,
Rinberjadden ufw., jeded Gtitd einzeln in
Beitungdpapier ein, lege die Gaden in einer
ebenfalld mit Seitungdpapier audgejdhlagenen
Rifte aufeinander und jdhliege gut 3u. Pelz~
werf lege ich ebenfall8 jorgfdltig in Seitungen.
Sn den Shrinfen belege ih alle Bretter und
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unten ben Gdhrantboden mit Seitungen, hdange
alle Winterfadyen an Kleiderbafen auf, fille
die Flrmel von Fadettd ufw. mit Jeitungen,
und lege iiber Die einzelnen RKleidbungsjtiicde
porn und binten eine Seitung. Auf Dbdiefe
Weije babe ih Die Wiotten jo wirfjam be=
fampft, dDaf mir tn Den leBten 3zebn Fabren
fein einziger Gegenfjtand von Wiotten ange=
griffen wurde, aud) dann nicht, wenn idh die
Gadyen von einem Winter 3um andern in
ibrer Padung unberiibrt [iegen lief.
Hausfrau in G.

96 Wiehliviirmer erbalten Gie, jofern
Gie Diefe nicht felbit 3iichten wollen, bei Herrn
®. Nleter, Dieneritrafe 45, Biirich III, 1000
Gtit 3u Fr. 1. 70 oder per Liter Fr. 7.

Sm AUnfchiug an die Ratjhlage 3ur Gelbit=
sitdhtung don Niehlwiirmern, die Fhnen in
[efiter LWummer gegeben worden find, modhte
idh Fbnen nod jagen, dap im Sommer aud
Den Witrmern Kdfer iverden, die dann ibre
Eier ablegen und abjterben. Die Wiirmer

permebhren jicdh in einem Somuer 3u mehreren |

Taufend. Natfam ijt ed, jeweilen im Wionat
Midry den ganzen RKifteninbalt durd ein
feinmajdhiged Haarfiedb 3u fieben, bad Niehl,
Dad durdfdllt, wegzumwerfen, wad im Sieb
bleibt, wieder in dDie Rifte suriicdiujefen und
Diefelbe wieder bid 3ur Hadljte mit Kriiidh) auf-
sufiillen. Crfabrener Vogelpfleger.
98, Meiner Crfahrung gemdf fann ein
Grudebherd nidhtinFrage fommen fiir Speifen,
Die rajch gefodht werden miiffen. $3ch bHatte
in meiner Familie einen joldhen aufgeitellt,
Der nur perwanbdt werden fonnte, wenn e3
fih barum banbelte, @peifen 3u foden, die
ftunbdenlang etner gletchmaRigen LWarme aus=
gejelt fein muBten. Fiir eine Familie von
3ebn Perjonen eignet fich immer nod) weit=
aug am Dbeften ein Kobhlenfodhberd. Soldye
[iefert 3. V. Die Ofenfabrif Gurfee mit jeder
Garantie, porziglich und {dhon gebaut, 3u
duferft billigem Preis. 3.
99. Wenn dDie vernicelten Eijenteile, die,
wie ed jdheint, vom Rojt jhon 3temlidh an=
gefreffent find, [68bar gemadht werden fonnen,
o ift e8 am Dbeften, folche frifch 3u vernicteln.
37t Der Rofjtanfay nod nidt jo jtarf vorges=
ritct, jo fonnte Dad Reinigen mit Petrol und
%acbé genugen 5.
100, §m ,Ratgeber® Ar. 3 diefed Sabreg
tourde audfithrlich iiber basd ‘Bacfen in Sett
gefchrieben. Gdhlagen Gie dort nad). Gie
finben bann gewif berausd, wo Gie e¢inen
Febler machen. Eoi.

Srageit.

101, b modte in meinem neuen ,Heis
meli® Dag jeht viel gebraudyliche und iibliche
Clofet-Papier einfithren. Wo fann idh diefed
WVapier mit Upparat beziehen ? Was ijt 3wed=
dienlicher, RNollen, Vafete oder dad Kajthen
(Uutomat), bad man in Hoteld trifit ¢ AUud

weif mir vielleicht jemand die geeignete Qualis
tat anzugeben. Fiir gefl. Yusfunjt 3um pors
aug bejten Danf. Leferin.

102. RKann mir eine Leferin mitteilen, wie
Hol3wiirmer aud hartholzernen Wivbeln ent=
fernt werben? ECine treue AUbonnentin.

103. Geit pielen Fabren bejiBe ich einen
Selbjtiodher von Guj. Nitller und war im=
mer febr zufrieden damit. Verbaltnifje halber
toar Derfelbe lange Jeit auper Gebraud) und
jeit befommen die Gpeifen einen {iblen Ges
rud, wasdjedenfallddaherrithrt, Daf ber Gelbit=
foher gang verfchlofjen bei Geite geftellt wurbe;
jeit niiBt alled Litften nichtd mehr. Wiifkte
mir eine Der geehrien Ubonnentinnen Raf,
ob burdy Crrneuerung ded Filzed AUbhiilfe ge=
fhaffen wiirde und an welcde AUdrejfe ich mich
fitr preidwiirdige Neparatur 3u wenden hdtte.
Fur gitige Uudfunft danft herzlich L. .

104, RQann mir eine Witabonnentin viel=
leicht mitteilen, wie fie einen Frdftigen, wohls
jchmedenden Raffee 3ubereitet und welde
Raffeefantne twobl die bejte ift. Wo und 3u
welchem Preije fann eine joldhe bezogen wers
Den? [ ftelie big jet mteinen RKaffee fol=
genbermaBen her: 500 Gr. gerdijteten RKafjfee
2 Fr. 1. 60 und 500 Gr. RKathreinerd Wlalzfafjee
und eine fleine Bugabe Effens mijche tch 3u=
fammen. Von Dbdiefer Wijdhung recdhnete ih

auf 1 Liter Waffer 3 Ehloffel voll, gab Dad

Pulver in dad fiedende Waffer b [ieR ein=
mal auffochen; nac[)bem Der Raffee nodh etwa
10 Minuten ,gezogen” bat, ridhte i) Den=
felbent Durch Den ©ad an. Da mein RKaffee
nie aromatijh frdftig fdhmedt, wdre i Fir
gute Belehrung jebr danfbar.

Gine Abonnentin.

Neu ! Neul.

Grude Herde

Tag und Nacht brennend.
Materialverbrauch 16 bis
18 Cts. fur 24 Stunden,
Kein Anbrennen, kein
Ueberkochen, kein Spei-
sengeruch, Stindig heis-
ses Wasser zur Verfig-
ung. Einfacher, sauberer
und billiger als jede an-
dere FKeuerung. Fleisch
und Gemiise viel sattiger
und wohlschmeukender,
als auf Gas oder Koh-
lenfeuer,
Verkaul-stellen
werden nachgewiesen
durch

€rnst Waldker & Cie.

Haushaliungsgerite
en gTos
50 Limmatstrasse 50
Ziurteh FEN
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