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.Ms, 24, XIX. Sabrgang. SelmemiL T

Biirid, 21. Dezember 1912,

Advent.

3y Elopfe an, der Ubend ift fo trant,
So ftille nah und fern,

"Die Erde {DI&ft, vom Bimmel fcbaut
Der lidite Ubendftern;

3In {oldyen heilgen D&mmerﬁunben

BHat mandyes Herz mid) {don gefunden;
O denf, wie Llifodemns einft getan:
34 tlopfe an. Karl Gerof.

o

Weihnadytsvorbereitungen.
(Raddrud verhoten.)

Aun fommt fie wiedber, bie felige Weih~
nadidseit und mit ibr bie Erinnerung
an bie frohen Stunben, dba wir Kinber
am Stid) be8 GClternhauied anbddtig auf
ba8 KRommen b8 Chiijtlinbed warteten.
-Dte Jeiten haben fid) gednbert, man ift
in unferen Tagen realiftijider geworben,
aber Beute nod) it ba8 CEhriftfeft bad
Geft ber Freube, bed froblihen Gebend
unb bantbaren Empfangensd. Eine {dhone,
immer mehr in Uuinabme fommende Sitte
ift e8, bie Wobhnung fitr bad Wethnadté»
feft reiblid mit Sannensweigen 3u

fhmiiden. Fiireingdnge, Fenfter, Bilber
werben bamit versiert. Blumenvafen unbd
Bardinieren fitllen fid 3u Ebhren bed
Tage8 mit Tannenreifern, RKRieferbiijdeln
é. Lampen werben badartig mit Tannens
griin bebedt, eleftrijdhe Reudter gejdhymads
- poll bamit garniert. Der Gabentijd wird
mit Tannenretjern beftedt und audy ber
 Gpetfetijd weift bei jebem Gebed ein
fleined griined Reid auf. Damit {dHon
bie Vorrdume der Wobnung wiirsiger
Sannenbujt erfiille, fann man an Stelle
ber Sirvoriagen bide Tannensweige legen,
bie Oberfeite ber Bweige nadh unten ges
ridtet. Leere BVlumenldjten bed Vallond
und ber VWeranbda bidt mit Tannenstveigen,
beftedt, bieten eitenn febr. bitbjden, feits
lidhen Unblid unb bleiben oit ben gansen
Winter griin. Wlan verjdume nidht, jdmt~
lihe 3um Sdmud 3u Ddertwvenbenden
Sannenjweige c¢inige FTage lang ind
Waffer 3u ftellen und fie dfter8 mit ber
G®iefanne 3u Dbefprien; fie Balten fidh
bann boppelt jo lange frijd und griin.

Wem e8 barum 3u tun ijt, ba§ aud
bie Weihnadtdtanne nidht fo bald ihre
Aabeln verliert, ber wenbde folgenbed Wers
fabten an, bad, wenn aud nidht gans,
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fo bod auf langere Beit bem NAbel pors
beugt. Wlan benutie al8 Unterfaly Fitr
bent Vaum einen vierbeinigen Sdemel,
auf bem in einem in ber Wlitle ange-
bradbten Lod) ba8 Stammenbe befeftigt
wird, jo ba ber Stamm etwa 30 Cm,.
weit vorfteht. Rund um bad Lod) herum
wird ber Stamm, um ihm Halt 3u geben,
mit Holsiplittern verfeilt. Aun jefit man
ba8 @nbe be8 Vaumed mit bem Sdhemel
auf ein Gefdap mit Wafjer, dad bem Vdums
den Feudtigleit sufiibrt. Dad Wafjer
ift ofter® durd frijded su erfefen. Ges
fap und Sdemel Ionnen unter weihnadis
lidem ©dmud verftedt werben. Tannens
griin, eine linfjtlide ©dneebede u. drgl.
eignen fidh biefitr vortrefflid.

BVon der Gitte, ERwaren an ben VBaum
3u hangern, ift man in neuerer Seit manders
ort8 abgefommen, ba e8 in ber Tat nidt
bygientid ift, Badwerf und Suderszeug
3u efjen, bad8 mebhrere Tage bem Staub
unb ber BVerithrung unjerer Hinbe aqusds
gefett war. ©ollen aber bodh Giifigs
feiten am ‘meibnacbtﬁbaume aufgehangt
werben, o jHlage man fie in Stanniol
ein.

- Die Verpadung ber Gejdente, die bie
Haudfrau ibren Lieben auj ben Gabens
tifd legt, nimmt oft nidht wenig Seit in
AUniprud. WBiele jammeln {dHon dbad gange
Sabr bindburd) Padmaterial fizr Weih=
nadten, febe8 ©Gtidden Setdbenpapier
wird gegldttet tn eine BHiefitr beftimmte
Rartonjdaditel gelegt; jebe8 bunte BVanb-
den ober Sdnitrden wird aunjgewidelt
un baufgehoben. Serriffened Papier wirb
in ©ireifen geldnitten, ald Fitllmaterial
gebraudt. Rleine und grofe Sdhadteln,
Watte, Papierferviettden, bunte Bilbden
sum bersieren, alle8 finbet in Der Weihs
nadiSzeit Verwenbung. Wenn die Papters
{dnifel aufgebraudt find unb Heu ober
Holswolle fie erfefenn miifjen, Jo 3iehe
man Lamettajdben bHinburd, bad fiebt
feftidh aud; aud bin und wieber ein rots
Badiged Jipfelden, eine filberne Auf ober
ein Tannenreid bazwijden gelegt, erbobt

bie feftlidhe Stimmung. — Gebr Hibidh |

fiecbt ¢8 aud, wenn man jdamtlide fir

eine Perfon beftimmien Gefdente ein«
farbig verpadt. ©o wirb 3. B. fitr Papa
alle8 mit bellgriinem Eeibenpapier ums
widelt, mit roten Oblaten 3ugeflebt unbd
mit rotem Wollfaben, Vaumwoll= ober
Geibenband gebunben; fitr Wama wird
lila gewdblf, fiir ein junge8 Widbden
rofa ober weif. Gebr 3u empfebhlen it
e8 aud), bie Weihnadyt8palete fiir grof und
flein mit ber WoblfahriBmarfe bed Sdweis.
Gemeinniifigen Frauenvereind 3u vers
lleben. Gine {Hone Gitte ift 8, bie Weih~
nadi8patete mit cinem Stedhpalmens sber
einem Tannensweig, Weildenbitidheln .
3u versieren. Wil man Obft bitb{dh vers
paden, fo legt man jeben Upfel, jebe
Birne, Traube ober Orange in Seibens
papier gewidelf, in ecin runbed, obaled
ober edige8 weife8 Sddlden aud RKrepp=
Papier und legt diefe in Korijhnifel, bdie
man in bden meiften RKolontalwarenge~
{dhdften erbdlt. Bu oberjt fommt ein reidh
mit Lametta ummundener Tannensweig.
Rijten ober Korbe fiar Gejdentlenbungen
bitrfen nidht 3u grop gewdblt werben, um
bei bDen Bejdenlten feine Cnitdujdung
hervorgurufen. Der freie Raum wird gut
mit Papieridnifeln obder Holzwolle aud-
gefallt. :
Wi man fid und jeinen Kinbern,
wenn dbie Fefitage voritber find und ber
Weibhnadhidbaum jeine Beftimmung erfiillt
Hat, nod) einlanger bauernbed BVergniigen
bamit maden, jo pilange man ibn auf
bem Balfon, im Garten ober Hofe {0 auf,
bag man ihn vom Bimmer aud fehen
fannt. Aun verfertige man fleine BVe-
Bdlter unb Korbden, bie in ben Bweigen
be8 Tanndend anjgehdngt werben, fiille
fie mit RKovnern, Fleijdabfdallen, Nuf= und
Upfellernen &. Valb wird fid) ber Tannen=
baum mit gefieberten Gadjten beleben, und
e3 wird eine Freube fein, susufehen, wie
fie fidd um bic lederften Biffen jtveiten.
Bum verbrennen bed BVaumes ift e8 immer
nod Beit, wenn bie Wabeln vollftdndig
troden getworben finb. St.

8 4
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Vom Speilezettel des Orients.
Don Prof. JI. Rémer, Kronftadt (Siebenbiirgen).
(Raddruc verboten.)

Aufdbem Spetf esettel orientaltjder Volfer,
fo Der Araber und Titrfen, jpielen Sifigs
feiten cine grofe Rolle. Erwvdgt man,
baB erfabrung8gemdf Freunbe ber geiftigen
Getranfe, namentlih de8 Biered, nur in
feltenen Fdllen aud fife83 Gebdad, BVons
bon8, RKavamellen und bergl. lieben, fo
biirfte die Unnabme ftatthajt fein, bap
bei mobhammedbanijden Vilfern die Vors

ltebe fitr SiiRigfeiten mit ber Enthaltfams
feit vom Wltohol in einem phyfiologifchen |

BVerbdltnifje von Urjade und Wirfung
ftebt. Auf bem Wege itber Konftantinopel
ift baun bie Bubereitung biefer orientas
ltiden Sitpigleiten in die Riiden der Bal=
fanitaaten gefommen, fernernad Rumadnien
und nad) GSiebenbiirgen, wo aud bdie
Gadfen fie um jo eber annabhmen, al8
in fritberen Belten, namentlid 3ur Beit
ber groRen ungarijden RKonige aud bem
Sauje Unjou, bdie jddftidhen KRaufleute auf
ibren GejddfiBreijen nad bem Orient jogar
bi3 nady Ugpptenn Pamen, und nidht nur
titfijhe unb perfiihe Zeppide, fonbern
aud) orvientalijhe Ledereien nad Haufe
braditen. ©o fommt eB8, DaR aud jefit
nidht nur in jedem rumanijden Hanje
DieBfeit8 unbd jenjeitd ber Rarpathen, jons~
Pern aud in mandem jadfijden Biirgers
hauje bem willfommenen Gajfte auj zier-
lidem GlaBteller Dulceata und ein Glad
frijhen Waijer8 gereiht wird, namentlid
im Hodjommer eine Idfilide Crirtjdung!

Wad ift nun Dulceata? (pridh: Dult-
{heaze). Wie {dhon ber Name jagt: etwad
Gifed (dulcis = fig). Wan verfteht dars
unter in biden Juderfirup eingelodte
Friihte und Vlitten. Dulceata (fo wird
per rumdnijde Wame ridhtig gejdhrieben)
ift nidt mit eingefottenen Friidten ober

mit Dunftobft 3u verwedieln, ba bier die

Frivdte in fiigem Frudtiaft liegem, ber
mebr ober tveniger dinnflitjftg ift. - Dul-
ceata bagegen ift fo Didjlitifg wie einge-
bidter Honig. Er wird nidht 3u Kompoft
perwandt, jonbern entweber fir fid ge-
nofjen ober auf Gebdd aufgelegt. Ausd

benfelben Friichien, bie eingejotten werben,
fann aud Dulceata gemad)t werben. Bu
ben Dbeliebteften DulceatasWAUrten gehdren
Weidhiels, Uprifofens, Rirfdens, Erbbeeren=
unb Himbeeren-Dulceata. WUber aud ausd
griitnen Bwetidhgen, grinen Wprifofen,
griinen iiflen, aud Unanad, 3Bitronen
und Pomeranzen, ferner aud Welonens
jdnitten (rumdnifdh: cataloup) unb Rpa=
barberftengeln wirb Dulceata erzeugt. Sehr
begebrt ift bann weiter Rofen=Dulceata.
Gr wird aud ben Bldttern dber Bentifolie
(Résa centifolia) bereitet und erfreut fich
nidht nur wegen bed angichenben Ges
jhmad8, fonbern aud ald angenehmed
Alittel gegen Huften, Hetjerfeit und WUtems-
befdwerben grofer Beliebtheit. Dabon,
baf bie eingejulsten Rojenbldtter — wie
oft bebauptet wird — im BVolle ald jauls
nidhinbernbed Nlittel beniifft witrben, ift
jelbft bem bvortrefjflichen RKRenner ber rumads
nijden Voll3fitten, Dr. Emil Ftider, WUrst
in BVularvejt, nihtd befannt. Nad) jeinen
Angaben werben in Rumdanien audy bie
Geervienblatter (Nymphdea alba unb
Nuphar liteum) 3u Dulceata verarbeitet.
Gine Beftdatigung biefer Witteilung finbet
fidh im Bude: ,Plantele cunoscute de
poporul roméan* beﬁ rumdnijden Botas
ntrer8 Bad). €. Pantu, ber die Du'crata
aud ber weifen ©eerofe (rum.: Nufar-
alb) al@ ein berubigenbed, narfotijdhed
NMiittel bezeidhnet, bie aud Blattern bder
gelben ©eeroje (rum.: Nufar-galben) gc-
madte al8 ein Heilmittel gegen Juberfu-
Iofe. — Ebenfall3 eine fpesifijd rumanijde
Gitte biirfte e8 fein, GEterfriidhte (rum.:

potlagele vinete) 3u Dulceata 3u vers
wenden. €8 find dad bie grofen, violetts

griinen, Jadfdrmigen Beeren be@ WAMadhts

jdattengewddied Solanum Melongéna.,

Eine 3weite orientalijhe Siigigleit, die
fowoh! in Rumadnien, al8 aud) in Siebens
biirgen bereitet iwirb, beit Sorbet ober
(Jpridh: ©dorbet ober Sdherbel). Sie fanun
aud bveridhiebenen Friidhten BHergeftellt
werben und Hat die Bahigleit einer Salbe
ober biden Hagebuttenmujed. Dad Wort
it nadh W. Looff arabijden Uriprungsd
unb bebeutet jowohl einen ,arabijden
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Riapltrant, al8 audy ,eine WUrt Ei8*,
Uud) Sorbet wird wie Dulceata aufges
fragen und verlangt nad) bem Genuf ein
®la8 falten Wafjerd. WUm beliebteften find
Rojen=, Bittermanbdels unb Erbbeerjorbet.

Bu ben bhaufigitent orientalifden Ledes

etenn gebhort Devr Rabat, wobl aud Radyat
genannt. Rabhat ift ebenfalld ein arabijded
Wort und bebeutet nad) ben WUngaben
Dr. Gmil Fiidor8 Grholung, Rube, BVers
gniigen, Luft (Rahat lakom = Bergniigen
DeB ©d)lunbed). Uripritnglidy Hatte aud

in Der rumanijden Sprade rahat = rehat

bie Vebeutung von Rube, Vergniigen.
® :genwdrtig wird nur bie befannte Gitfigs
Teit Damit beseidnet, die pon ben Sadyfen
Eiebenbiirgend , Tirfijdher Palulfed” (Vas
(ulf:8 = Polenta = Wlai8brei) genannt
wird. Der Rabhat wird aud feinem Startes
mebl, bad 3u einer Art RKleifter verfodht
wird, und aud Buder bereitet. a1 den
jiif>n Vrei werben Haufig aud Wlandeln
geidnitten. Cinige Sropiden edhten Rofens
pI8 gebent bad feine Uroma. Rabhat fommt
entweber weiff ober burd Wlfermed rot
gcfirbt, und entweber in Wurftform ober
in Wiirfeljtiitden von 2—3 Cn. Hobe
fnn ben Hanbel. Gegen bie Weibnadids
3eit wirb aud) in pielen febenbiirgiide
jadRiden Familien Rabat gefodt. Daif
babet aud Rofendl mindberer Giite vers
wandt wird, liegt auf der Hand, wenn
man an ben Hobhen Preid reinen, edfen
Rofendl8 denft. Guter RNabat It fidh
jdhnetben wie Vutter und darf nidht an
ben Fingern Pleben bleiben. 2 —3 Wiirfel
Rabhat perlangen ebenfalld frijded Waffer,
Da8 o 3u einem SLabefrunf geftempelt
wirb. Grofer Verithmiheit erfreut fd
gegenwdrtig Der Rabat von ber griedi-
fdhen Hufjel Gyra.

Uufer einer mit Rabatwiirfelnt ge=
jfitllten ©dadtel wirb man in Siecbens
biirgen unter bem Weihnadhtdbaum haufig
eine runbe, trommelformige Holzdole fins
Den, in der bie beltebte &iuiigicit Halwa
enthalten iff. Dad Wort ftammt ebenfalld
aud der arabilder Sprade, in der halu
i ober gesudert bebeutet. Halwa ift etne
fefte, blagraue, fette Wlafje, bie fich wie

Rdfe [dneiben [dft. Sie wirb aud Honig
und Gefampbl bereitet. Diefed D[ wird
aud ben Friidbten ber and Rnbien ftams
menben Gejampflanze (Sésamum indicum)
auggepreft, bie in Perfien, der afiatijyen
Titelet und Jjppten ald O pflange diel
angebaut wird. Feine Halwa erhdlt dburd
Bufafy von Rofendl ober Vantlle einen
entfpredenben Duft und Gefdmad. Aud
Wanbdeln werben feingehadt in der Halmwas
Wafje verarbeitef. Da Halwa fchr fett
ift, fo fann bavon auf einmal nidt viel
genofjen werben, unb ein Stidden Brot
wird auf Halwa von guter Wirfung fiir
ben NMagen fein. Eine mindere Halwas-
forte (rum: halva de casa) wirb qud ges
roftetem Wlehl und Honig bereitet. Halwa
fommt erft im Spdtherbit in ben Hanbel
und wird hauptiadlid im Winter vers
3ei[);t, ba fie burdy Warme leidht ransig
wird.

AUIB eine orientalijdhe SiiBigleit miifte
enblid) nod bie Halvita erwdbnt werben.
Sie wird aud Wehl, Honig und Ailffen
bergeftellt und bilbet eine fite, 3dhe NVaje,
bie wabrend beld- Winter8 Jelbft -in Wien
pon mazebonijdhen Werfdufern feilgeboten
wird. Jn Siebenbiirgen hat fie an Ves
liebtheit perloren. §n RKronftabt beifpields
weife ift fie aud bem Hanbel nabesu vers
fdhwunbern.

Die Leferin, bie Gelegenbeit Hat, eine
Probe mit biefen Siigigieiten 3u maden,
wird fidher mit mir ber Weinung werbden,
baf e8 fidh um etwad fehr guted hanbelt.
Sn biefem Falle: G:zlegnete Wlabhlzeit!

Dad Weibhnadtdfeit und der Weujabra-
tag bringen ungebeure Urbeit fiir Bdder
und RKonbditoren, Comeftibled und Blumens
handler. Die joziale RKauferliga empfiehlt ba-
Ber, 3um poraus 3u beftellen, bamit die WUrbeit
beffer perteilt werden fann. Uud) die Weibs=
nadtdpafete jind nicht unmittelbar vor benm
Fefttagen aufzugeben, Jonft werden die Poit=
angefteliten uberanjtrengt und die Gepad-
ftiicEe verfpaten fid.

Vertwendung von Vratens und Ses
fliigelreften. Hat man {dhone Gtiide von
Braten ober Gefliigel 1ibrig, wie ed in Der

Baushalt,
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Fefteit oft vorfommt, io gibt man fie ge-
wdhnlich falt ald anﬂd)mtt ba dag8 Grs
wdrnen, tenn e8 nidht ganz vorfidhtig ges
jdhieht, ben Gpeifen einen unangenehmen
Gefdhmad verleibt. n Franfreid) erwdrmt
man, um died 3u vermeiden, Fleijd), Gefliigel
und oft audh Fild) in Gaucen, in benen ed
aber in feinem Falle mitgefodyt werden darf.
Bu Bratenreiten pon Rindfleifd) eignet fich
folgende cinfadhe unbd beliebte 3wiebels
fauce: Bwiebel und RKarotten erden fein
gefdnitten in Butter oder Kodhfett weidhge-
Diinjtet, bann Fleifdbrithe oder Bratenjusd
beigefﬁgt. ANan jeibt die Sauce durdy, wiirzt
jie und ermarmt darin die Fleijhjdeiben.
Fir Filde, Fleifhfldgdhen, Wiiritchen pakt
am bejten eine Raperniauce, dbie man auf
folgende Weile berftellf: Wit einem Gtiic
Butter wird Wiehl hellgelb gerditet, Fleiid=
briihe beigefiigt und bdie Gauce ca. 20 M=
nuten gefodht. Wlan figt den Gaft einer
balben Bitrone, 3wei GCRIdffel RKapern. und
einen Ggloffel voll WUnjdhovideffens bei. —
Cine gute Beilage 3u gerdudpertem Fleiid,
Gdnfebrujt éc. jowie 3u gerdudyerten Fijden,
ift cine Genfjauce, die man folgender=
mafen bereitet: Wan fodit eine weie Butters
fauce und fiigt 2—3 CRISffel voll Genfpulver
und eine Prife Capennepfeffer bei. Diefe
Gauce fann aud) 3um aufwdrmen von Bratens=
reften verwandt werbden. -m-
. _Gdmudgegenitinde, Gold, Gilber, Fus
welen reinigt man am Deften, wenn man fie
einige Winuten in SGalmiafgeiit legt, nadher
in lautwarmem Waffer fpilt und dann in
einer mit @dgemehl gefullfen Gd)ad)tel ber=
grabt, wo fie gut trodnen. Wad) einiger Seit
nimmt man bdie Gdhmudgegenitande bHeraus
unbd biirftet fie mit einer fleinen weicdhen Biirfte
aud. Gie werben wie neu ausjehen.

H A H

Kiiche.

Cpeifesettel fitr die biirgerlide RKRiide.

MWontag : Reidjuppe, THeringdlartoffeln, Obits
auflauf mit Weinfauce. '

Diensdtag: Gerftenfuppe, Gebadene Ralbgfiige,
TWeiktraut in Gauce, *Gefitllte Kartoifeln.

Wittwoch:  FLeberfuppe, *Sdhinfenpaitete,
*Gdwarzwurzeln, Birnenfompott.

Donnerdtag: Brotjuppe, @utte[n, Rojentobl,
Galzfartoffeln.

Freitag: Grine Guppe, TGebratene Gansd
mit RKaftanien, Gauerfraut, TGrietorte.

Gamstag: Weblfuppe, Tgungenragout, Naf-=
faroni, AUpfeljharlotte.

©onntag: *NWarfinddelfuppe, *Hedht au gratin
‘Entrecotes, *Htaltenijder Galat, *Wianbdels
glace, *S’\’omgéfucben
‘Die mit ¥ bHegeichneten Rezepte find in biefu Rumiter ju

finben, dbie mit + begelchneten in ber leBten.

Rodhresepte.
HItoholhaltiger MWein faun ju fafen Speifen wmit Borteil
durd) alfoholfreien Wein oder wafférverbiinnten Sirup, und
an fanren Speifen durd) Bitronenfaft erfest werben,

Marfinodel=Suppe. 3SBeit 2 Gtunben,
70 Gr. frifdhed Odfenmart, 1 Gt und 1 Ci=
gelb, 4 CRloffel ©tofbrot, Galz, Griines,
NMusfatnup; 1 Liter BVouillon, Dad Nlarf
1—2 Gtunbden wadijern, damit e8 tweif twird,
Dann in fleine Wirfel idneiden, mit etwas
frijder BVutter auf dem Feuer 3ergehen lafjen
und dad Griine bamit dampfen, nad)her bdie
iibrigen Sutaten bamit mengen, fleine Kok
hen abitedhen und 8—10 Wlinuten in jiedens
dem Galzwaffer langjam Tochen. Wlan bebt
fie heraus, legt fie in bie Guppenidiiffel und
gieRt fofort inzwifden ftedend gemadyte Fleijch=
briibe dDariiber. Aidht jtehen lafjen, jonit falen
Die @Iof;d)en sujammen.

Aud ,Gritli in der RKiihe®.

Hedt au gratin. Fiir 3 Verfonen. 1 Hedt,
1 GRlbffel Gal3, 2 ERloffel Butter, 1 Bwiebel,
1 Cglofiel Niebl, '/ Taffe Rabm, 1 ERIHffel
Parmefan, 1 ERldffel Gtogbrot. NWian {dnei=
Det Dag Fleifdy bed gereinigten Hedhted dem
Riidgrat entlang bdburd) und entfernt das
Fleifd) bott ben Gradten, fo Daf man 3wet {hone
Filetd erbdlt und fjalzt biefe gut ein. Hn
einer Bratpfanne [at man 3iemlid) piel Butter
sergeben, ftreut: feingefchnittene ISBwiebeln
binein, legt bie Fifdhjtiike bdbarauf, beftdubt
fte mit Wiehl, gieRt den Rabhm dariuber, ftreut
Parmejan und_ Gtopbrot darauf und badt
bied im Ofen jdon gelb. Der Fild) wird,
wenn mbglich, in der Pfanne ((S')ratmpfanne)
jeroiert. Bubereitungdzeit: 1Y/« Gtunbden.

Sdinfenpaijtete. Fir 3 Verfonen. 500 Gr.
Rartoffeln (gefodt), 250 Gr. Scdhinken, 2 Ef=-
[8ffel PVarmejanfdle, etwad Gal3, !2 Taffe
jauren Rabm, 1 Egloffel Butter, 2 E{loffel
Gtogbrot. Cine glatte bohe Form- wird mit
Butter audgeftrihen und mit Stogbrot aud=
geftreut. Die gefoditen RKartoffeln werden
gejchalt und in diinne Gdheibdhen gefdhnitten.
Der Gdyinfen wird in fleine Wiirfel gefchnitten
pder fein verwiegf. Bu unterft in die Form
[egt man 3uerft eine Lage RKartoffeln und
ftreut etwad Gal3 bariiber, bann eine Lage
Gdinfen, wieder RKartoffeln und Gdhinfen
und julefst Kartoffeln. Aber dad Ganze ftreut
man etwasd Parmefantdfe, gieft fjauren Rabm
bariiber, jtreut Gtofbrot obenauf und bact
alled {hon gelb. VBeim AUnrichten wird ber
Rand weggenomntenr. Man fann Ddied Ge=
richt aud) in einer Porzelanidiiffel baden
und darin auf den Tijdh bringen. Subereits
unggzeit: 1 Gtunbde.

Aud ,Grofed Sdhweizer. @ocbbucf)“.

Gdmwarzwurzeln. Seit 1Yz Gtunbden.
1l Rilo Schiwarzwurzeln, etivad GCliig oder
Bitroneniaft, 20 Gr. Fett, 20 Gr. Nebl, 2 Desi=

“liter Wildh ober Rabm, 1 Liter Waffer. Die
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©dwarzwurieln werden gejdhabt und jofort
in bereitjtehendesd falted Waffer geworfen,
Dem ein wenig CEjjig und Wiehl beigefiigt
wurbe, Damit fie weif bleiben. fFn fiedendem
Gal3zwaffer, bem einige Tropfen Bitronenjaft
ober Cifig beigegeben wurden, werben fie,
nadhdem jiein fingerlange Gtudden gejdhnitten
wurden, weidygefodht. Lian fodht jie in einer
weiBen Butterjauce, die mit Wild) oder Rabm
abgeldfdht und der etivad vom Kocdhwaifer bei=
gegeben wird, nod furzy auf.
ANug ,Gritli in Der Kitdhe”.

Stalientjder Salat. Nlan bereitet einen
feinen Kartoffelialat, den man in einer Ghiiffel
erbobt anridhtet. Dann {dHneidet man fleine
Formen pon Randen, Ritben und Sellerie,
fodht Diefe in Galzwaifer weidh, bereitet Salat
-Davon und garniert den RKartoffeljalat rings=
um bamit, Aun werden nod) bHartgefochte
Cier fein gebadt, jowie Peterjilie, und Dbder
Rartoffeljalat ber Hobhe nadh) damit garniert.
Wan fann nodh) Cornichond und Kapern 3u=
fligen.

Gefitllte Rartoffeln. Fiir 3 PVerfonen.
900 Gr. RKartoffeln, 1 €i, Galz und PVieffer,
1 Cgloffel Parmejantdfe, 2—3 Ehlofel Rabm,
Grines, 2 Ciloffel Butter. Die weichgefodhten
RKartoffeln werden gejddlt, der Voben flad
gefchnitten, gut audgehohlt und mit folgenber
Fulle gefalt: Die Ubfalle vom audhohlen
werben 3erftoBen und mit Galz, Pfeffer, Kafe,
Griintem, Rabm und dem Ei permijht. Die
{o gefiillten Rartoffeln werben al8bann mit
3erlaffener Butter in einer Kafjerolle in ben
Ofen geftellf und 20 Wlinuten gebaden. Bu=
bereitung8zeit: %+ Gtunben.

Mandelglace. Fir 3—5 Perjonen.
/e Liter Rahm, 125 Gr. Wlanbdeln, 125 Gr.
Suder, etiwasd Vanille, & Cigelb. Die gejdhalten,
geriebenen Wianbdeln werben mit Dem Rabm
und Der Vanille aufgefodt, einige Seit jtehen
gelajfert und durd) eine Gerbiette gejiebt. Aun
gibt man bdie Cigelb und den Suder 3u und
jdblagt Die Creme auf bem Feuer bid zum
fodhen. WUadhbem man jie nod) falt geribrt
bat, fillt man die Waife in dbie Gefrierbiichie.

Aus ,Grofed Gdhweizer. Kohbud.

Konigéfuden. (Chur.) Y+ RKilo VButter,
Yy RQilo Buder und Y+ RKilo WTebl, 14 Gr.
abge3pgemne, bittere Wlanbeln, geftoBen, eine
balbe am Buder abgeriebene itronenidale,
5 Gier. Wlan riibrt die VButter 3u Sdhaum,
gibt nad) und nady bie Eibotter und bden
Buder und wenn man !/ Gtunbe geribrt
bat, die MWandeln dazu, jdHlagt die Ciweif
3u fteifem Gdaum, gibt die Halfte bavon 3u
Der gerithbrten Wlajle, Die andere Haljte gieht
man fiber dagd Wehl und permengt ed leicht
mit Der Wiaffe. Dad ganze wird in einer gut
gebutterten Form bei guter Hike gebaden.
(Der Rudben lagt jich lange aufbewabren unbd
wird vorziglid.)

,Rodrezepte biind. Frauen.”

Ritronenbowle, 2 Sifronen, 1 Liter al=
fobolfreier Wein (ober Frudhtiajt), !/z Liter
Waijfer, 200—250 Gr. Buder. Frijde Sitronen=
ober Orangenidale wird in fleine Stnichen
gefchnitten, dem Wafjer und Buder beige=
riihrt. LWenn Died einige Beif geftanden bat,
jo gibt man ben LWein dazu und nadhy Be=
[teben audh den Jitroneniajt. Wian fann die
Frichte audh in feine ©cheiben jhneiden und
Die Bowle ungefeibt auftragen.

Eierwein. e Liter alfobolfreier Wein,
25 Gr. Buder, 1 Ci. AUn dad mit dem Suder
serquirlte CGi wird der Wein geriibhrf.

- Aud ,RNeformiochbuch” von F. Gpubler.

RKRardinal. (6 Glajer). 3Orangen,1Flajde
Weihwein, 125 Gr. Buder, 1 Glad AUnanas=
firup, Den durdgefeibten Safjt der Orangen
permijht man mit dDem WeiBwein (am bejten
Rbeinwein) Buder und WUnanadjait opbder
=Girup, fiillt died in Flajden unbd ftellt Diefe
big 3um Gebraud) auj Eis.

Aug ,Groged Gdhmeisz. Kodhbudh“.

Weibnadtdgebdd.

Mabeleined. 250 Gr. AWehl, 250 Gr.
Butter, 250 Gr. Buder, Die geriebene Gchale
pon 1 Orange, 60 Gr. feingebadted Bitronat,
8 Gier. Der Buder wird mit den Eigelb 15
Minuten gerithrt, dbann figt man dad Wehl,
Die gejhmolzene Butter,Sitronat und Orangen=
fhale und bden GEieridhnee dazu und mifdht
nodhy gut dDurcdheinander. RKieine Tortdyenfors
ment werden mit Butter bejtridhen und mit
Miehl beftreut, dbann je ein Loffel Ded Teiges
eingefiillt. 20 Winuten im Ofen baden.

Aug ,Gritli in der Riiche”.

Simtpitte (Churer Rezept). /2 Kg. un-
gefchalteNTanbeln werden gebadft, /2 Rg.Suder,
280 Gr. Butter, 280 Gr. Nieb!, die ©Gdale einer
Bitrone, 60 Gr. 3imt 8 Gr. Aelfen, ein wenig
NMusdfatbliite. Sitronatnad) Belieben, 3—4 Ci=
gelb sujammen permengt, 3ulesst ber Gdynee der
Cier barunter gezogen. Aun wird dag Ganse
fingerbid auf ein Bled) gejtrichen, mit Cimeiy,
grobem SBuder und abgeszngenen, langlid ge=
jdhnittenen Wianbdeln beftreut und langjam
gebaden. Wenn erfaltet, in [dnglide BVierede
gejchnitten. :
,Rodrezepte biind. Frauen.”

Nougat. 500 Gr. Suder, 400 Gr. Van=
Deln. Die Wiandeln werden grob gebadt, nder
mit einem Wleffer gefdhnitten, dann auf ein
Blech zum trodnen in Den beiBen Ofen ge=
jtellf. Den Bucer [aBt man in einer Wejfing=
pfanne fliijfig werben, gibt bie nodh) warmen
Mandeln 3u, rojtet alled zujammen, big e8
eine jdhone goldbraune Farbe angenpmmen
bat und gieBt die Wafle auf ein mit Wadd
pber Gped bejtrichened Bled). Der Uougat
wird nun mit dem Wallhol3 audgerollt und
nodh) warm 3u beliebigen Formen geformt.
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Mandoletti. 150 Gr. Gtaubzuder. 125 Gr.
Manbdeln, 60 Gr. Hajelniiffe, 1 Sitrone, 4 Ci-
weif. Die Wiandeln und Hajelniiffe werden
in biinne, [dnglide Gtreifden gefdnitten, mit
pem Sudfer, Bitronenfaft und Gdale permijcht
und mit dem GCijdhnee gut vermengt. Aun
jhneidet man Oblaten in 4 Cm. breite und
6 Cm. lange Redtede, bejtreicht die Haljte
davon 1 Cm. did mit Der Wanbdelmaife, dedtt
wieber mit Oblaten, legt fie auf ein Bledh
und bacft die NWianboletti jorgfdltig bei we=
nig Hife, da fie wei und weich bleiben jollen.
Gebr fein.

"I_I—I_J_I_H

By BN oy W o B

Rrankenpflege. [HHH

A8 guted Wiittel gegen EGrEialtung wird
Objtfirup nad folgendem Rezept empfohlen :
TNe eine Handboll gebdrrter Swetidhgen, ge=
trodneter Feigen und Jpiel werden gewajden,
mit einem Liter Wafjer, etwad Cibijdiaft,
einer Wiefferipie getrodneter Wlalvenbliiten
und einigen £offeln voll Bienenbonig aufs
Feuer gebradht und eine Gtunbe gefodt, in=
pem man den fich bildenden ©haum abjdhopft.
WMacdhher wird alled dburd ein Gieb gegofien,
und pvon bdiefem Girup 1—2 Gtunbden nad
jeber Wlablzeit eine Faffe voll getrunfen.

-e

3ur Qranfenpilege. Um jehr fejtfisendes
Pilajter jdhmer3lod und [leicht abldjen 3zu
fonnen geniigf e8, die uBenjeite bed Pilajters
mit Venzin 3u befeudhten. Die Haut barf aber
mit ber Flitjjigfeit nidhtin Beriihrung fommen.
Fieberthermometer reibe man an Der
Gpige mit Bafelin oder Lanolin ein ; bad
erleichtert Dad Cinjdyieben in bie Udhjelhohle:
Wil man jeine Hanbde jhnell dedinfi-
jieren, fo fiige man dem LWafdwaffer 3wei
GCRlbffel guten Gpiritugd 3u. .

=

Bu dem unidadlihen VBadmwert, bad wir
RKindern 1iber bevorftehbende Fejtzeit verab-
reidhen Diirfen, obne befirdten 3u miiffen,
Daf fie fih bamit den Wlagen verderben, ge=
boren: bie befannten Unidbrotden, aud
Gyringerle genannt. Uud) bdie in [ehter
ANummer ermabnten Bidfuitd find leiht per-
baulich. Cbenjp alled Quittenbadwerf,
Das feine Gewiirze enthadlt, ijt ben RKinbdern 3u=
traglidh. RKinber mit jdledhten Babnen miifjen
befontdersd por Wandeln, Wiiffen und Sdhaums=
sudermerf gewarnt werben. LeBtered erzeugt
Gaure in Wund und Wlagen und von Wian-
peln und iffen jegen fidh leidht Teilchen in
jhlechte Bdbne und verurjaden Sdymerzen.
AUbendd vor dem Gdlafengehen follte ben
Rinbern nie Badwerf perabreicht werden, da

Rinderpflege und -Erziehung. =]

Giipigleiten einen fiir die 3dhne 3erfeBenden
Gaft zuriidlaffen und im allgemeinen nidht
leicht verdaulid) finbd. -111-

Untworten.

96. Wenbden Gie jich an Frau Egli, Gpe-
sialgeidyaft in Worbangen, StoderitraBe 41.
Gewif finben Gie Dort bei Der grofen Uus-
wabhl in farbigen, wie aud) weigen Vorhang=
ftoffen etwad Paffendes. Fr. €.

100. Cine Untwort betreffend Sapanifdhe
Fipfel wurbe der Fragejtellerin direft iiber=
mittelt. : Die Rebaftion.

101. Der Erprefbrater, nad) bem Gie
fragen, fann wirflid fiir jeben Haughalt, wie
fliir Hotel8 und grogere Betriebe bejtensd em-
pfoblen erben, benn er bebeutet nidht nur
Criparnig@ an Butter und Brennmaterial,
fondern jein Hauptvorteil bejtebt darin, bap
pag Kleijdy faftig bleibt und bdap die ahr=
ftofie DegSFleiihed vollfommenerbalten bleiben,
und nicht, wie bi8 anbin, verfliegen. Der
Upparat eignet fidh fiir Koteleiten, Gdhnifel,
Beefiteafd &., und bedingt nur eine Brat-
3eit pon 2—3 Wlinuten auf jeder Geite, ein
Umbdrehen mit der Gabel ift unnostig.. Die
Gpeijen werden 3uerit in den fleineren Leil
ber Pfanne gelegt und bann, ohne den Appa=
rat 3u difnen, diejer einfad) gewenbdet. Diefer
bejteht augd Wluminium und fann in drei
Grogen bezogen werben. Fd) modte ihbn jeder
Hausdfrau empfeblen! Zu bhaben ift er in
Burid) nur bei Benbder, Oberborfitr. 8§ u. 10,
Birich L . Krau €.

102. §n jtarf begangenen Rdumlichfeiten
wiirde id) feine gefdhnigten Wobel aufftellen,
e3 fei benn, Gie bdtten geniigend Perjonal,
basd bie taglidhe Reinigung vornehmen fonnte.
©Gdnigereien jollten taglid) mit dem Pinfel
pom Gtaube befreit und mit einem weidhen
Fude nadpoliert werden. Gobald fidh Staub
fejtiesst, fiebt bad Widbel unjdhon aus.

Hausgfrau. -

103. Da8 Gasbiigeleifen ,,Triumph® ijt
mir nidht befannt. Fragen Sie bei ber Firma
Roch=und Heizanlagen U.=G., unterer Nithle-
fteg 6, in Burid I an. Dort werden Sie gut
bebient. A.

L rLrr
FLFL L L

Frage-Ecke.

Sragen.

104, Ware eine Ubonnentin im Falle, mir
ein Rezept fiir ecine Viinduertorte obder
=sfuden angeben 3u fdnnen? Fdh Habe jhon
an vpielen Orten vergebend barnadh gefragt.
Bum voraud beften Dant. A -

105. Wie fann man Fenfteridheiben, bdie
einmal wdbhrend die Gonne daraufidien, ge-
wajden worken find, wieder flar maden?

Ubpnnentin in B.
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106. Wie Fann man einen ftark verrofteten
Kodyberd wieder glanzend maden? JFdb bes
nufje foldhen nur im Winter, um bdie Kide
3u ertodrmen, im Gomnter wird mit Gasd ges
focht. Wit wasd fiir Fett mup man die Kody=
platte eindlen nady VBenuBung ded Herded?
Petrol und Graphit finde ich nicht 3wedmakig.
Oie Fite und Tiirden, jowie die Geitens
wande, die fledig find, twerden wohl am
bejten mit Cijenlad Dbefjtrichen? Ober gibt
e3 ein befjered Miittel? Veften Dant fiir
vichtige Uudfunft. ‘Iﬂtfabegtenge Hausdjrau.

107, RKRodnnte mir eine werte Ubonnentin
fagen, warum mir die Wildy (1—2 Ltr.) in
einter Cmailpfanne auf- bem Petrolapparat
fait immeraniift? Fcd habe die Pfanne nadh=
ber jhon mit Godawafjer behanbdelt, ¢ niifite
aber nihts, dad nadite mal batte idhy wieder
die gleidhe Gejdhidhie mit ber MWild. Fiir
giitigen Rat danft 3um vorausd

Cin 3uliinftiged Haudmiitterchen.

108. ie fann man veraltete Kaffeefleden |

aud jhonen blauen Fhedtiihern entfernen?
Wit beftem Dant fiir guten Rat  F. W. R

Der neue, praftijhe und hypgienijd) uniibers
troffene, bauerbafte v eal-Dampi-Spar=
Yodher wird bon den Wlumintum-Lerfen
Olten qud reinem AUlumintum DHergejtelt unbd
pereinigt Derfelbe auf fidh alle Vorteile ¢ined
wirflid) fparfamen Dampifoderd. Der [deal=
- Dampi=RKodyer dient jowobl al@ Gemiifes und
Rartoffel-Dampfer, wie aud) ald praftifched
Wafler|dHiff. Der Upparat paft infolge jeiner
finnreichen Ronftruftion auf jede beliebige

Sorm pon @ncf)geicf)trren und Vfannen, und
ermdglicht dad RKoden und Ddimpfen obhne
MWebhroerbraud) von Heizmaterial, GSchon jeif
langer Beit judte bdie jparfame praftijche
Haudfrau ein Kochgejdirr, basd die bolle Und-
niifung ded BVrennmateriald ermdglicht und
gleichzeitig Dad volijtindige Garfodhen bder
Gpeifen im Dampfe gewdbrieijtet. Durd) ben
Jdeal=Dampi-Gpar=RKoder ijt diefed Vroblem
pollftandig geldit, und ijt bDeffen Verwend-
ung infolge bDer niedrigen WUnidaffungsd-
foften in jebem Hausdhalte mogiid). Der hiibjdhe
Sbeal=Dampf=-Gparfoder it jeder bausdbalte=
rifden Hausfrau ein willfommened Fejtges

jhent.

Bermann Wellenmanns
€ier-TCeigwaren

Alle unsere Pakete tragen diese Schutzmarke
und die Empfehlungsmarke der Sozialen
Kauferliga der Schweiz.

Beste Referenzen.
Prospekte gratis und franko.

Martm Meyers Flschmehl

Dir Kann jetzt
* - nur noth U,
Martin Meyer's 5@ {i"
Fischmehl 7 {

heifen!

Man verlange nur Martin Meyers uniibertroffenes

vorziiglichste
Kraftfutterbeigabe fiir

Schweine und
Gefliigel.

Tagliche Beigabe fiir Schweine
200—300 -G:amm.
Durchschnittsgehalt mindestens

550/, Protein und 189/, phos-
phors Kalk.

Freie Nachuntersuchunp bei Be-

zligen von 1000 Kilo bei den

agrikulturchem Versuchsansial-
ten in Zurich und Lausanne.

o ] Generalvertretung fiir
; die Schweiz:
{%\ mostereigenossensd)aft
Sdyerzingen = Miinster=
lingen (Churgau).

Abteilung : Futtermarenhandel.

Fischmehl.
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