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Redattion:
Cina Schlafli

v

Sdwetzerifde BVldtter fitr Haushaltung, RKiide, Gefundheitds, Kinders und Krantens
pflege, ®artenbau und VWlumentultur, Fierzudt.

Erpedition, Drud und Verlag von W. Coradi=Wlaag, Burid) 4.

UbonnementBpreid: Jibelih

. 2.—, Balbidprlidh Fr. 1. —. AUbonnemenid nehuen ble Erpedbition, SHdntalfivage 27,

und fedbed WPojtburean (bei der Poft beftelt 10 Gt3. Beftellgebilhr) entgegen.
MNo. 26. XX. Sabrgang. ‘E”%Q&n:gt%?:r[;fb in Bitridy, 27. Dezember 1913.

Wernur den Tag gewinnt, der hat die Sdhladt

_ Gewonnen! Du gewinne Wugenblide!

Denn haft dbu jeben WUugenblid befiegt,
Hajt dbu dad ganje Leben bdir gewonnen!
Dag ganze Leben dir gejdhmiudt! Dir leidht
Die ungebeure Lajt der Beit gemaddht!
8. Sdefer.
4

Winterlidye Familienfreuden.
MNadbrud berboten.
Jn ber Gommerd~ unbd Herbijtzeit find
wadhrend den NVluBeftunden unjere Wobhns
rdume meijt verlaflen! Seder judt wenigs

ften8 in jeiner Freizeit Wiejen, Walbd,

Berg und Tal auf, um Leib und Seele
3u erquiden.

Beginntd aber draufen ungemiitlidh 3u
werden, dann juden alle die NWlenjdyen,
bie im Gommer ihre bejonderen Pfabe
gingen, wieder dad traulide Haud auf,
und nun I8t ein neued Leben dad alte ab.

Der Winter it die Beit der Rube,
ftiller Sammlung, ©tarfung bder RKrdfte.
©o ift8 in der atur, jo jollte e3 aud
beim Wienjdhen fjein. Leider lebt aber
ein grofer Teil ber Wenjdhen im Winter
wenig natiirlich. Fiir viele find die Winters

monate die Gaijon ber Vergnitgungen,
und Vergnitgung und CErholung find in
diefem Falle bhaufjig Gegenjihe. Baille,
©oireen, Wereindfejte, mujifalijhe Unj=
fitbrungen, Theatervoritellungen wedijeln
ab mit Einlabungen, denen man nidht nur
folgen, jonbern die man aud) erwidern
mufl, o fann ¢8 fommen, baR Ddie
Gamilienglieder nur wenige WUbende bder
Wode obder Hed Wionaid 3ubaufe bders
bringen. Die langweiligen Winterabende!
Aidt felten fann man diejen Uudruf von
ben Lippen moderner Wienfdhen vernehmen,
aber wie ungeredhtfertigt ijt diefer Seufser!

Winterabenbe find im Grunde etwad
Iojtlidhed, fie fithren die Wienjdhen wieder
sujammen und beugen ihrer Entfremdung
por. {reuden und Leiden werden gemeins
fam und tiefer gefithlt, und o erblitht
von jelbjt bie berrlihe Blume Ded Alit~
gefithl8 warmer, aufridtiger Teilnahme.
Der Winter ijt c¢ine der Quellen, auid
benen der Familienfinn jeine ©tdrfung
erfabrt. Freilid) darf er dbann aber nidt,
wie oben angedeutet, audidlieplidh bden
WVergniigungen auper bem Hauje gewidbmet
fein. Gejellige Freuben in und aufer
dem Hauje jind {ddsenBwert, nur diirfen
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fie nidht 3ur Regel werden, weil fie bas
purd dad Familienleben untergraben.
Bejonderd die Haudjrau joll dad Fhrige
baju beitragen, bap jich ber Ubend aud
in der Familie angenehm geftalte. Dabei
mufy der irrigen, aber verbreiteten Nieins
ung wider{proden werden, daf dad Haud
nur feftlidh vorbereitet 3u werden braudye,
wenn frembe Gdjte in unjere Wobnung
fommen. ein, unferen Familiengliedern
find wir die 3artejte Niidiidht jdulbdig, fir
fte ift nur dad Bejte gut genug. Warum
follten wir nur fiir Frembe ein faubered
Sildhtudy auflegen, eine Blume auf den
Tildy ftellen, eine hellere Lampe brennen
laflen? reuen wir felbjt und nidt aud
daran? Ctwad befonbdered auftijden fann
die jparfame Haudfrau aud)y dann und
wann, wdrd aud) nur eine Sdale mit
Objt, etwad Sitged 3um WWadtijh. Und
warum follte man fid mit den Adadjten
l[angweilen? Alan fann jeine Gedanfen
iiber verfd)iedene Taged= und Scitfragen
in {o mannigfaltiger Weije auBtaujden
und bejpreden, ein gute8 VBud) gemeins
jam lefen éc. Gerade bie gemeinjame Leftiire
gewdbrt die tiefiten, nadbaltigiten Ein-
dpriide auf Geift und Gemiit. AUud) die
NMuiif wird mande Stunde audfiillen.
G8 gibt fo bviel Feierabendbejdditig-
ungen, day man jid wundern muf, daf
man an Winterabenden Langeweile ems
pfinben Fann. Jeber Wenid) betreibt
neben fjeiner beruflidhen Zatigleit eine
Liebhaberei, fitr deren Uudiibung ihm am
Tage die Beit feblt und die am WUbend
in ihr RNedht tritt, So wollen wir bie
Winterabenbe redht auBnupen und fie bes
griigen ald liebe Freunbde, die Glid und
Kreude jpenden. P. H.

ok

Wildbretspeisen fir Gesunde und Kranke.
BVon Dr. Robert Gdhulfe.
1Madhdrud verboten.)

Wilbbret hat durd)idnittlidh mehr GCis
weifgebalt ald@ dad Fleijd) ber 3ahmen
Tiere und 3eidynet fidh burd feinen, pifanten
appetitanregenden Gejhmad aud. Uud
gehoren bdie meiften Wildarten 3u den

fraftig ndbrenden und vorzugdweife blut-
bilbenden leijdhgattungen; fie befien
weniger Fett, al@ die NWlafttiere, werben
daber von Gejunden und Leidenden gut
pertragen. .

Aady dem Toten pilegt man alled Wild
fiirsere ober lingere Beit an einem Ffitblen,
luftigen Ort 3u hangen, bamit ¢8 den ihm
cigentiimlidhen Wildbgefdhmad entwidelt.
Dabei mitflen die Siere aber jtetd ibr Fel
ober Feberfleid behalten; fjonjt werden
fie troden. Veim Hangenlajjen bilbet fidh
im leild bie fogen. HFleijdmildidure,
welde fiir bie Werdaulidfeit und Sdymads
bajtigleit grofe BVebeutung hat. e jaures
reicher Dad SFleildy ift, defto miirber wird
e8 beim Roden und Braten, da unter
ber Gdure bie Hdaute der Gewebe rajder
und volfommener fidh) [6jen. Uber audy
jdhmadbhaiter wird dad Fleijd durd) bdie
normal auftretende Sdure. Der fade Ges
fhmad, welden frijdgeidladteted und
subereiteted fleidh) neben jeiner Bdbigfeit
seigt, wird durd) dad Hangenlaffen befeis
tigt. it dbad Wildbret redht alt und 3dbe
jo geniigt die fich jelbjt bildende Gdure
nidht, jondern man mup e8 vor dem Jus
bereiten nod) ldngere 3eit in Ejjig oder
faure NMild) legen (beizen). Hangt ein
Stid Wild 3u lange, jo entwidelt fich
ein eigentiimlidher Hautgout, welder einigen
LQeutenn Gfel und Wibermillen, andern
grofen Genuf bereitet. Diefer Suftand
bedbeutet den erften Grad bder Fdulnis.
Fauled Fleifd ift und bleibt aber immer
mehr obder weniger Gijt fiir den Korper.
Wie Dr. Oppenbheimer beridhtet, treten
nad) Genuf von joldem Wildbret nidt
felten WVerdauungdjtorungen, Hautwajjers
fudt und Aeffeljudt, bet RKindern Krampfe
auf.

Bon allen Wildarten bietet den bejten,
namentlid) den 3artejten Vraten unitreitig
ber junge Haje. Dad fidherjte Rennzeidhen
feiner Sugend befjteht barin, daf fich bie
Opren leidht dhligen laffen. Bejonderd
sart und fiir KQranfe 3utrdglidy ijt ein
Braten von Laffen obder pom Ritdenfiind
(Biemer). Ein alter Hafe ift troden, 3dh
und nur durd) Beizen weid) 3u befommen;
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gebeiszter BVraten aber forbert einen fehlers
freien NWlagen.

Rehfleijdh wird nad) dem 3weiten Jabre
grobfajerig und baber jdhwer verdaulid.
Den bejten Vraten fitr Qranfe geben bdie
einjabrigen Rebhe. Die braunen Fiere
haben in ber Regel 3artered Fleijd), ald
Die roten; bdie Geiffen weidered Fleifd,
al3 die Vode. Aud) auf den Stand fommt
biele8 an: je gebirgiger die Gegend, dejto
fraftiger da8 Fleifdy; die Rehe in ben
Tiergdrten oder in fumpfigen CEbenen
baben ein weniger pifanted Fleijdh. Fir
jbwade Magen it der frijd) gebratene
Laffen oder dad Riidenitiid junger Rehe
wegen der fehr zarten Fafern am meijten
3u empfehlen. RNebleber ijt fiir viele eine
Delifateflfe. Uud) fiir den RKranfentijd
eignet fid) biefe Leber mebhr ald alle ans
bern wegen ihred geringen Gehalted an
Fett. Die Bubereitung gefdieht am bejten
in Der Weife, daf man fie in dinne
©dyeiben jdhneidet, leidht fal3t und in redht
beifjer Butter iiber ftarfem Feuer wdabhrend
einer oder hoditend 3wei Winuten {dhwingt.
Bleibt die Leber langer uber Feuer, fo
wird fie hart, {Hwer verdbaulidh und vers
liert ben Geidmad. Beim Servieren gibt
man ¢twad Bratenjauce dazu.

piridfleifd ijt im Frithling und Unfang
De8 Sommerd am befjten, meijt befjer, ald
itm Winter, wo e8 oft an Futter feblt.
Wirklidh 3art ift nur dbad Fleifd) der Hirjds
Falber und der Gpiefer, alled3 anbdere hat
eine {o 3dhe Fajer, daf e8 gebeizt werden
mug.

Dad Damwild ift durdidhnittlid) fetter,
al8 dad vorgenannte, 3udem etwad 3arter,
und eignet fid) bdedhalb, frijd) gebraten,
redt gut audy fiir den RKranfentijd.

Dad Fleiidh) De8 Wildjdhweind ift ge-
fiindber, al8 Dadjenige Ded Haudjd)weind.
AUm delifatejten ijt dad Fleijd der Frijd=
linge.

Dad Federwild hat einen viel pifanteren
Gejdmad al8 a8 3ahme Geflitgel. Wenn
e8 jung ift, gibt e8 ecinen leidht perdaus
lidhen Braten, aud) fiir Wlagenfranfe.
Dad Fleijdy der jungen Rebhiiner ijt Jehr
3art, wobljdhmedend, leicht verbaulidh und

ber Gefundbeit 3utrdglidh. Uud einem
alten Rebhubhn fann man getroft eine jehr
wobhlfdmedende, nahrhajte Fagerjuppe bes
reiten; ober man bhadt dad Fleifd) fein,
brdat ¢8 in Vutter, €t und geriebenem
Brot, und erhdalt dann bdie feinjte und
nabrhaftejte Speife fitr Gefunbe und Kranfe.

Die QrammetBvogel werden erft in der
fpateren Sabredseit, wenn fie VBogelbeeren,
Weinbeeren und Wadyholderbeeren frefjen,
auferordentlih woblidhmedend und von
eigentiimlidhem Uroma.

Bei allen fleineren BVogeln it die Brat=
methode am ©pief allen anbern vorjus
siehen, oder ¢8 fjolte wenigitend beim
Braten in der Pfanne ber Wogel mit
Spedidhwarten, die an der inneren Seite
mebriad) eingejdnitten und gefalzen find,
eingewidelt werden. Die groferen Welbds
vogel liefern nur dann einen 3arten Braten,
wenn fie [dngere Zeit aufgehdngt worden
find; beim Fajan muf died 14 Tage bid
prei Wodhen gejdhehen. Dagegen bdiirfen
bie Waflervdgel, ebenfo Wilbenten, nur
jebr furse Beit hangen.

R
Wie man DOrrobst bereiten muss.
Von W. K. Gd.

(Madhdrud verboten.)

®Gegen dad getrodnete ObYt, da8 und
bejonder8 bad Gonnenland RKalifornien
in o vorziiglider Qualitdt liefert, herridht
in vielen Familien ein WVorurteil, dad
aber nur durd) falihe Subereitung vers
anlafjt wird. Aadfolgende WUnleitung,
Dorrobjt jo 3u bebanbdeln, daf e8 von
frildyem Faum 3u unterfdeiden ijt, diirfte
paber vielen Haudfrauen willfommen fein.

Der Hauptfehler wird gewohulid) damit
begangen, bafy man bHa8 Dorrobjt nidht
lange genug vor dem RKodien einweidt,
ja e8 gibt fogar Qbdyinnen, dbie getrodnete
Pflaumen, WUprifojen, Pritnellen, Dipfel
u. §. w. aufd Feuer geben, ohne ed iibers
haupt eingeweidht 3u haben. Wenn dad
Dorrobjit dbann 3dhe ift und jdhrumpfig
audjiebt, ijt8 wabrlidh fein Wunbder. Dorrs
objt verlangt ein vorbherige8 Cinweiden
pon 12—24 Gtunbden. Die ldngjte eit
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beanjprudhen die bartjdaligen Sorten,
wie Pflaumen, Swetjdhgen, Birnen, WUpri-
fofen und Pfirfide, wdbrend man bei
dipfeln und Priinellen mit 12—15 Stuns
dben auBfommt. Aun aber werden aud
beim Cinweiden leiht iwieder 3iwei
Kebler begangen, die den Wohplgejdhmad
und da8 Uroma beeintradtigen. Critensd
weiden viele Rodinnen bdad Objt unges
wajden ein und gieen dann Had Ein-
weidhwafjer weg, und dann lafjen fie die
cingeweidhten Friihte unbededt jtehen.
Beived ijt grundfalidh. Dad Objt muf
bor dem Cinlegen redt {dHnell und griinds
lih mit lauwarmem Wafjer abgewajden
und dann mit frijdhem Leitungdwafjer eins
geweidht werben. Wlan rednet im Durdys
fnitt auf 500 Gr. Fridte einen Liter
Wajler. Dad Gefdf wird gut zugededt,
pamit fidh Dad WUroma nidht verfliidhtigt
und da8 Objt, naddem e8 die gehorige
Beit gequollen ijft, mit bemjelben Waijer,
Dad ja den Gaft und die Adhrialze der
Griibte entbalt, auf dad Feuer gebradt.
Otet8 felt 3ugededt, damit Dad Uroma
erbalten bleibt und der Dampf die Friidte
pdllig aufquellen Idft, muf ¢8 nun gans
langjam auf {hwadem Feuer diinjten.
Den Buder fiigt man erft 3u, wenn
ba8 Objt einmal aufgewallt hat. Sind
bie Friidhte weid), jo nimmt man fie bes
butiam, bamit fie nidht 3erfallen und uns
anjehnlid) werden, mit einem GSiebldffel
beraud und legt fie in eine Porzelans
jbale. Den &aft fodht man mit etwasd
Rartoffelmehl jdmig, gieft ibn fodend
itber a8 ODbjt und bebedt die Sdiiffel
fofort wieber mit einem gutidliegenden
Dedel. Dad Obft muf gut ugededt, langs
fam erfalten, denn nur jo erlangt e8 bdie
Gitlle und dad jhone Unjehen ded frijdhen
Obite8 und bewabrt fein volled Aroma.

Wil man getrodnete Plirfidhe 3u einem
gan3 bdelifaten QRompott gejtalten, mufp
man bie raube ©dale abziehen, wad gany
leidht von ftatten gebt, wenn man fie vor
bem Cinweiden, unmittelbar nad) bem
Wajden, mit ftarf Fochendem Wafjer britpt
und 3ugededt etwa 15 Wlinuten jtehen
lafit. Wlan fann danad) mit einem jpigen

Riidenmeffer die S©dale leidht entfernen.
Die gejddlten Pfirfide werden nun mit
Dem Brithmajjer 15— 20 Winuten eins
geweidht und dann erjt diejed Wafjer wieder
3um Rodyen gebradt, ehe man die Pfirfide
bineinlegt. Obne fte umzuritbren, dampjt
man fie redt vorfidhtig 15—20 Minuten.
Die Pfirfidhe werden dann voll und rund.

Badpflaumen {oll man vor dem Cine
weiden mehrmald mit einer Stednabdel
burdijtedhen, fo daf bad Waifer befjer
burd) die Sdale eindringen fann. Auper
bei Priinellen, die gewdhnlid eine jdharfe
Gdure befigen, jet man mit ber Sugabe
bon Buder vorfihtig, dba bad Objt jonit
leiht 3u B wird. Drei Eloffel Buder
bitrften fiir 500 Gramm Dorrobit faijt
immer geniigen. ur bei Ringdpfeln
und getrodneten Vflaumen ijt die VBets
gabe von 3imt, Uelfen, Sitronen- und
Orangenjdale anzuraten, bei den anbern
©orten beeintradtigen diefe Gewiirze dad
feine Frudtaroma. Vet Ringdpfeln ditrfte
{tetd der Sufas von Jitroneniaft ben Wobhl«
gejdhmad erhohen. Wit Dorrnbit, bad auf
biele Weile 3ubereitet wurde, wird jebe
Haudfrau Chre einlegen.

Fooo] b poood

Kudjenformen, ausd denen fidh der Kudyen
nidht loft, ftellt man cinige Wlinuten auf
fodhenbed Wafjer ober man umbillt fie mit
¢inem naffen Tude.

MWehrmald gewajdene: [Handidube, bdie
eingelaufen und 3u eng geworben jind, {dhlagt
man in ein wenig angefeudhteted Tud) und lakt
fie furze SBeit darin liegen. Wad) dbiefer Proze=
pur laffen fie fidhy nady Wunijd) debnen. —
Geftridte Wollhandjduhe werden am bejten
in lauwarmem Waijer mit Galljeife gewaljdyen
und lauwarm gejpult. Wollbandjdhube vers
filzen, jobald dad Wajdhwaijfer 3u bheify iit.

Da guter VWienenhonig 3temlidy teuer ijt,
fommen vielfady Faljhungen in den Hanbdel,
bie fidh auf folgendbe Weife leidht erfennen
[affen. Wlan fdiittet in ein reinesd Glad einen
Chloffel Honig und drei ERloffel Weingeift.
[t erjterer gefaliht, Jo 3eigt jidy eine ftarfe
Tritbung und BVodenjaly, wahrend fid) reiner
Honig in Weingeift volljitandig Flav aufldit.

of
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Gpeifezettel fiir die biirgerlide Riide.

Wiontag: Gerftenfuppe, Nehloteletten, THmis
tierte Urtijdhodenboden, *AUpfelhalften.

Diensdtag: Odjenidwanijuppe, Sdweinsgs
?r[atten, TRartoffelpiiree=Auflauf, Endiviens
alat.

Wittwod): *Suppe mit RKafjeerbjen, *Poulet
mit Reidrand, Nofenlohl, *Mollatorte.
Donnerdtag: Grinfernjuppe, Gulajd, TG-

badene Gdwarzmwurieln, Gemtjdhter Salat,
Freitag: Pil3 = Guppe, *Filet in Gelee,
*Gemmelpubding, Parijer RKartdif.(den,
TOrangencreme.
Gamstag: Gerditete Reidjuppe, Hadbraten,
RKarottenpiiree, Swetichgenauflauf.
Gonnutag: Blumenfobliuppe, T Paftete mit
Hirn, TGebratene Gand mit Apfeln, *Ras=
ftanien, *Rabmgefrorenes.

Die mit * bezeichrietent Regepte find in biefer Nummer au
finben, bie mit + Begeidneten tn ber legten.

Kodyresedte.
Witoholbaltiger Mein Tanun su {ifen Speifen mit Borteil
durd) alloholfreien MWein ober waferverdbiinnten Sirup, und
i fanren @peifen durd Biivinenfaft erfegt werdem.

Guppe mit KRdfeerbfen. 50 Gr. RKafe,
50 Gr. Webl, 1 Deyiliter Wildh, 1 Gt NWeh!
und fein geriebener Rdfe werben mit der
MWild) angerithrt und bdad Ei dbazugellopit.
Diefen Feig [Agt man nun burd) ein Gieb
mit erbjengrofen Lodern in viel heifed Bad-
fett einlaufen, fijdt bie abfallenden Teigs
tropfen, fobald fie gelb finb, heraus, gibt fie
in bie Guppenidiiflel und ridtet fodenbde
Fleifchbriihe dariiber an.

Aug ,Neformfodhbud“ von F. Spithler.

Filet in Gelee. Ein gefpidted und ge=
bratened Rinbdsfilet wird nach dbem Crlalten
in gleidhmaRige Gdyeiben gefjdnitten, worauf
man eine Form mit Provencerdl beftreidht,
ben Boden mit einer GSdidht Fletidhidheiben,
Fleinen Pfefferqgurien, Jitronenideiben unbd
Peterfilienbldattern gejdymadvoll auslegt, mit
ABpif itbergieht, bad man auf Eid erftarren
[aGBt und dann mit dbem Fiillen der Form fo
fortjahrt. Wadhdem dad Gelee einige Stunben
falt geftanbden, ftiirit man ¢8 auf eine Sdufjel
und jerviert ¢ mit Rémouladenjauce.

Poulet mit RNeidrand. Wabhrend man
¢in jauber 3ugeridhteted Poulet in ber Braife
weidydiinjtet, dampfit man 250 Gr. gebribten
Reid mitetwasd Gal3, einer mit Welfen bejtedten
Swiebel und fraftiger Geflitgelbriihe, 3ugedect
gan3 langjam weid), wobei die Korner vollig

an3 bleiben miiffen. Dann nimmt man die
tiebel herausd, fiillt ben Reid in eine mit
Butter ausdgeftridyene Form, badt ihn bei
magiger Hie und ftiarst ibn aud der Form.
Darauf beftreidht man ihn mit gefdhlagenem

Gt unb [agt ibn nodhmald auf der Sdhirfjel
itberbacen, legt bad gebampfte Poulet barauf
und garniert mit einem Ragout von Chams
pignong, RKalbdmild) und Geflitgelflogden.

Gefalzener Semmelpudding mit Sdhins
fen und <Tomatenfauce. Bereitungszeit
1'/a Stunden. Butaten: 8 altbadene Gemmeln,
Gal3, Vleffer, Gdnittlaudy, 125 Gr. gefodter
Odinfen, Gdyinlenfett, 3 Eier, /s Liter MWildh.
Bur Gauce: 1 GRIdffel Fett, 1 GRIBFfel Wiebl,
2 Cploffel Tomatenpiiree, BVutter und Gtof=
brot, 3 Theeloffel Liebigd Fleijh=-Crtralft. Die
Brotdhen werden in binne Gdyeiben ges
fduitten, dber Gdinfen und dbasd Fett gewiegt.
Cine Pubdingform, mit Dedel ohne Bylinbder,
wird mit Vutter audgeftrichen und mit Gtog=
brot ausgejtreut. Dann belegt man ben
Bobden mit Brotjdheiben, jtreut Salz, Pfeffer,
Gdnittlaudy, Shinfen und Fett dariiber, legt
wieber Brotidyeiben, SGal3, Pfeffer, Sdinfen
u. |. w. darauf, bid8 die Form vol ift. Den
Gdlup miflen Gemmeljdetben bilden. Die
Gier werben mit '/, Liter Milh und Liebigs
Fleijch=Crtraft verriibrt und langjam iiber
dpen Pubding bverteilt. Dann wird, wenn
alled q_gut burd)zogen ijt, die Form in fodens
bed Wafjer gefjtellt und 3ugebedt 1 Stunbde
gefodht. :

Hufavenfalat. !/2 Guppenteller gute
Fleijdyrefte, frijche gefdhalte oder /2 Tajje voll
cingemadhte Gurfen, 2—3 mittelgroge, ge=
fodhte und gejchalte Kartoffeln, 1 groge Swies
bel, 1—2 bartaefottene Cier werben in dbitnne
Gdyetbdyen gejchnitten oder audy gebadt, mit
/2 Raffeeldffel Tafeljenf, bem ndtigen Sals,
Pieffer, Eijtg unb I gemijdht und nad einer
Gtunbe ferviert. :

Aug ,BViirgerlidhe Kiidhe”
von Frau Whpber=[neiden.

Raftanien (Waronen). Von ben RKajtanien
entfernt man erft bie duBerfte harte Gdhale
unb gibt jie dann in ficdended Galjwafjer,
worin fie folange fodhen follen, bi8 man mit
Leichtigleit bie 3weite braune Haut wegnehmen -
fann, obne dap die Kaftanien ober Nlaronen
serfallen. Wun [dt man ztemlid) viel Butter
3ergehen und ddampft jie barin mit Sugabe
bon Wafler und etwad MWMildy auf fleinem
Feuer ungefabr !z Gtunde. Um bden Ge=
{hmad bdiejed etwad trodenen Gemitjed 3u
perfeinern, gibt man einige Wlinuten bvor
bem Gfjen ein Gtiidden frijdhe Butter hinein,
und ftreut, naddem ed bergartig auf einer
Gduffel angerichtet ift, bellgelb gerditete
Bwiebeln dariiber, :

Aud ,Didt. Gpeijeszettel“ v. A, Birdher.

Apfelhdlften. 1'/2 Rilp jauerliche AUpfel,
250 ®r. Buder, 100 Gr. Weinbeeren, 8 Dests
[iter Waffer. Wajjer, Buder und bie ges
wafjdenen Weinbeeren werden aufd Feuer
gebradht. Wenn fie foden, gibt man bdie
Hadlite ber gejdydlten, Halbierten Apfel hinein,
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fo baf fie nidht aufeinanbder liegen, I[apt fte
tweidh werden und filht fie herausd, bevor fie
serfallen. Dann gibt man bie andere Haljte
in die Gauce und verfabrt ebenjo. Die Gauce
mit ben Weinbeeren fodyt man nod ein wenig
ein und ridhtet fie iiber dite Upfel an. Vlan
fann aud) in bie Kernbaudhobhle jeder AUpfel=
balfte eine Weinbeere [egen. Die Apfeljdhalen
fonnen 3u Thee verwandt werben.

AUud ,Reformlochbudy® von §. Spithler.

Rahm = Gefrorened mit Wiarmelade.
MWan jtogt 250 Gr. juge und 60 Gr. bittere,
abgezogene Wanieln 3ujammen fein, gibt fie
mit 250 Gr. in fleine Gtide geidhlagenem
Buder, /s Liter fiigem Rabm und 6 Cidottern
in eine Rafferolle und rithrt e8 itber bem
Feuer 3u einer didjlifiigen Creme, gieft fie
burdy ein Gieb, [dpt fie erfalten und bdann,
in gemo[)n[icber Weife, gefrieren. 20 Winuten
por bem Gervieren Ftebt man !/« Liter Objts

marmelade, befonberd WUprifofenmarmelabde,

barunter, ridhtet gebauft an und garniert mit
eingemadhten Frirchten.

AUug Propper: ,Dad Obft in der Kitdhe.

NMiokfatorte. Seit 1'/2 Stunden. 8 Cier,
200 Gr. Vanillesuder, 150 Gr. Wiehl. Bur
Cremefille: 5 Cidotter, 140 Gr. Suder, 3 Ch-
[6ffel febr ftarfen [dwarzen RKaffee, 140 Gr.
Butter. Die Cidotter und der Suder werben
/e Gtunbde febr jdhaumig geriihrt, dbasd MWebhl
[angjam Dajugegeben, der fefte Gdynee von
5 Guweif durdigejogen und die Forte in
2 Halften gebaden. Undern Tagd werden
bie Halften nodymald durdygefdnitten, auf
jebed Blatt einige Loffel von ber Fiille ge=
ftrichen, dbie Blatter aufeinanbdergelegt und
ba8 oberfte mit Kaffeeglajur glajiert. Cremes
Fille: Die Gidbotter und bder Buder werben
auf dem Herde redht {haumig gerithrt und
nady und nady der jebr itarfe fhwarze Kaffee
dazugegeben. Wenn die Creme did gewors
ben, gibt man bie BVutter dazu, nimmt bie
Waffe vom Feuer und rihrt weiter, bid fie
falt ift. AUud ,Gritli in der RKiide“.

RKalte Bowle. Sie wird fdhon am Worgen
fiir den AUbend 3ubereitet und folgended dazu
pertwendet: 500 Gr. ganzen Suder, 2 Flajden
alfobolfreien Rotwetn, 1 Flajde alfobolfreien
WeiBwein und 3 {hone Orangen. DieOrangen
werbden in Rader gefdnitten, und 3war jamt
ber Gdale, mit 1 Flajde Rotwein nnd dem
Buder angefelst. Died [aBt man 3ugededteinige
Gtunbden jtehen, hierauf wird ber weitere Wein
sugegofjen und jpater mit den Orangen jers
piert, — Wer die Vowle febr fein maden wil,
gebe 1 Flaidye alfoholfreien SHaumwein fur3
bor Dem Gervieren Hinzu.

Uusd , Wie fodht man ohne AUlfohol“.
“ Warmer Wildpunid. Wan ibergieht
in einer Theefanne eine halbe Tajfe guten
Thee, 1 CRloffel Gerite, 1 Prife Safjran, 6
Nellen, etwad NMiuslatblitte und ein Gtiud

v

Bimt mit fodhenbem Waffer, verftopft bie Rohre
mit etwasd weifem Papier und lakt alled eine
Gtunde an warmer Stelle 3iehen. Dann fodht
man 1'/z Riter frifhe Wildy auf, gibt die burd
etn Gieb gegoffene Fliffigfeit aud der Kanne
binzu, nimmt die Wild) vom Feuer, verquirlt
ba8 Getranf mit 3—4 Cidottern und gibt e
in ftarfen Gldjern 3u Sid.

Wein=Ronfelt. 250 Gr. Niehl, 150 Gr.
Butter, 150 Gr. Suder, 1 Cigelb, 10 Gr. Simt,
1 Destl. Wein. Diefe Butaten werden gut
burdyeinander gerithrt und ju einem elajtifdhen
Teig perarbeitet. Die MWaffe wird dann 3
Millimeter dbid ausdgewallt und mit Bledh=
formdhen audgeftodhen. Wan legt fie auf ein
mit Gpedidwarte eingefetteteB Bledh und
badt fie in mdBiger H He.

Aud ,Gritli in der RKirdhe.

BVerliner Rollen. 625 Gr. Wehl, 500 Gr.
gelber Farinzuder, 250 Gr. grobgejchnittene
Manbdeln, 60 Gr. fleingefdhnittene Suttade,
60 Gr. geriebene Gdyofolade, 8 Gr. imt, 4 Gr,
Gewiirgnelfen, eine balbe gertebene Mustats
nuf, 4 Gter. Wan vermengt und verarbeitet
bie Sutaten mit den Handen, bi8 der Teig
fih gut formen LdRt, bricht dbann Gtide da-
pon ab und formt fie mit ben Hdanden 3u
langen, daumendiden Rolen, dridt fle von
oben etwad platt, ferbt fie mit einem MWefjer
alle fingerlang e¢in und badt fie auf einem
Bledh. Golange jte nodh heif jind, werben fie
an der eingeferbten Gtelle audeinanderges
brohen und an einem trodenen Orte aufbes
wabrt, wo ¢ fid ungewobhnlid) [ange halten.
Gie find duferit wobljdymedend.

Aud ,Haudl. RKonditorei“ von Propper.

Jimt=Watronen. 500 Gr. redht frijde,
fite Wanbdeln werden mit einem Fudye ab-
gerieben und obne fie 3u {dadlen, mit 3 bisd 4
Gimeigen fein geftoRen, dann mit 625 Gr.
Buder, 25 Gr. Yebr feinem, geftoBenem Jimt
und funf 3u Sdnee gefdhlagenen Cuweifen
3u einer bidlihen MWlajfe verribrt, ausd bder
man runde oder langlidye Wafronen formt,
weldhe man auf Papier oder Oblaten cine
Viertelftunde bei jhwadyer Hike badt.

| -y |
oo oo

Der Cinwirfung auf die Vlutgefdge in
inneren Organen dburdy ploglihe AUbLihlung
eingelner Teile Der Haut fdhreiben wir bie
Gntitehung gewifjer Kranfheiten 3u, jo von
Katarrhen der Sdhleimbdute der Nafe, ded
Halfed und der tieferen Luftweqge, vbon rheus
matijhen Gdymerzen in dben Wlusfeln und
Gelenfen 1. dregl., die wir al8 ,Crtaltungs-
franfheiten” bezeichnen. Go wenig nun bie
Moglidhteit von Jolden Sdadigungen dburd
Gridltung geleugnet werben fann, fo fider
tjt e8, daf die Cridltungsfurdht die {Hlimmite

Gesundbéilspﬂege.
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Whurzel der Gridltungdfrantheiten bildet, in=
bem fie die Weranlagung bdazu beranziebt.
Die toeitverbreitete Luftjcheu, dbie Furdyt vor
jedbem Fibleren Luftzug, der Gebraudy von
diden Feberbetten, warm gebeiste Gdlaf=
stmmer, und wasd alled fonit nod) gefdyiebt,
um unjere Haut 3u verweidlidyen, ibrer nas
tiirlidyen Fabigkeit ber Warmeregulierung 3u
berauben unbd gegen jeden Temperaturwedfel
unbd jeden Luftzug empfindlich 3u madyen, ihafft
ung erjt recht bei der hHarmlofejten Gelegens
heit Gdhnupfen, Hufjten und rheumatijcdesd
Biebhen. '

Und dod) jehen wir, bafy Leute, weldhe 3u
jeber Tabredszeit in Gturm und Wetter ihren
Beruf audiiben, daf WUrbeiter und Beamte,
baf BVauerinnen und Warftfrauen, die tags
taglidy fidy Ychroff wedhfelnder Semperatur und
fharfer Bugluft ausdjefen miiffen, died obne
Gdaben fir ibre Gejundbeit tun, ja von Er=
faltungdfranfheiten weit mebr veridont jind,
al8 foldye, bie ibre Hauptarbeitdzeit in ber
Gtube verbringen, jtetd fiir bebaglidye Warme
am RKorper beforgt find und jeben Luftug
angjtlid) meiben.

@8 ijt alfo moglidh, fidh jo 3u erziehen, dbap
dbie Haut bdie gelegentliche WUbkiblung durd)
ftacferen ploglihen Temperaturwed)iel gany
gut ertragen fann. Golde AUbbartung iit
namentlia in ber Kinderersiehung von grofer
Bedeutjamteit. Wur muj fie in redhtem Wage,
obne INbertreibung gelibt werben.

Aud Dr. Shmidtd ,Gejundheitdlehre”.

| l?runkenpﬂege. =00

Die fraftigende Wirtung der Fidtens und
Sannennadelbader, namentlidy) fur Kinber,
ift betannt. Gin Crtraft der Wabeln, die der
Chrijtbaum liefert, [aft fich ohne Sdwierig=
Eeit Jelbit herftellen. Hiersu werben die Wabdeln
feit in einen Topf gepreft, naddem fjie mit
bem Wiegemefjer nod) etwad jerfleinert wors
dben find. DPann werden jie mit fledendem
Wafjer iibergoffen, fo bap die Wabeln, bdie
babei 3ujammengeprept bleiben miiffen, eben
bededt jind. Wad) etwa bdrei Stunden wird
basd Waffer unter Prefjen wieder abgegoffen
und gejammelt. Dad Uufgieen wird nod
3weimal wiederholt. Suleht werden alle Aug-
3iige vereinigt und mit etiwad Weingeijt vers
felt, damit ftdy Der Ertraft beffer halt. Wlan
perwenbdet davon einen balben Liter auf ein
Bab, fiir Kinber die Halfte.

Man fann aud)y ecinen Teil der Wadeln
in @piritud anfeen und bie Flifjigfeit dasd
Sabr bindurd) bet Glieberjhmerzen 3um eins

‘reiben benuBen.

BVei Critidungsanfallen, die durd das
Cindringen von Opeijeteildyen in bie Lufts
rdbre ¢c. hervorgerufen werden, empfiehlt Dr.

Thranhart, die betr. Perfon auf ben BVBaudh
quer auf etn BVett ober iiber einen Stubl 3u
legen. Die Hanbde jollen dabei auf ben BVoben
geftiifjt werden und der Oberfdrper nad) vorn
uberhangen. Wun mufp der Betreffenbde lang=
fam und tief atmen, wdbrend ihm von einer
andern PVerjon auf Riden und Bruft ge=
tlopft wird. WUuf diefe Weife wurden {dhon
oft Fremdiorper aud ber Luftrobre entfernt.
Sn Fdllen, wo man nicht gan3 ficher ift, ob
ber Gegenjtand wirflid) heraudgefommen ijt,
empfiehlt e8 fidh, dburd) den WUrst eine Unters
fucdhung mit dem RKebliopfipiegel vpornehmen
3u lafjen.

Rinderpflege und -Erziehung.

Die Gridyeinungen der Sdulfrantheit
jeigen fid) meift erft, nadbdem basd Kind bdie
erften ©duljabre hinter fid) hat. Um haufigiten
wird tiber Kopfweh geflagt. Der AUufenthalt
in ben gejdloffenen und leider oft fiberfiillten
ober iberbeizten GSdulzimmern wird dafiir
angefchulbigt. Widht gar Jelten hanbelt e8 jich
aber um Uugenfebler, die dben RKopfidhymers
verurfjacdyen, oder um Wervenidhwadye, bdie
fhon bor ber Gdhulzeit vorhanden war und
nun unter dem Cinflup des Unterridhtd tms
mer mebr 3jutage tritt. Wie baufig gerade
Aervofitdt fid) vorfindet, Dad mag man dars
aug erfeben, daf fie fid) bet bem vierten Fell
unjerer 3iurdyer ®pymnafiajten {dhon beim Cins
tritt ind Gpmnafium nadweijen [djt. RWad
Dr, Bernbetm find WUbgeipanntbheit, WUppetits
mangel, Vredhret3 und GSdlaflofigleit, bdie
ebenfalld ald Crideinungen der Sdulfrants
heit gelten, oft nur injofern die Folgen ded
Gdulbejudhesd, ald dbie Sduljorgen bet ners
})j’i{ien oder jdhwad) begabten Kindern fie quss
Bfen.

AUIE Mittel gegen Gridltung bei Heineren
und groBeren RKinbdern ift ein warmed BVabd
ju empiehlen, Wenn der Korper nady dbem
Babe tiidhtig troden gerieben ift, wird ber
PVatient jofort ind erwarmte BVett gebradt.
Grellt fid trobem Fieber ein, jo made man
[auwarme Widel und rufe den WUrst, da leidht
Lungenent3iindbung entjtehen fdnnte.

Frau L.

E Gartenbau-~ und El_umenzudn. HI

Bei der Durdwinterung der Pflanzen
im Reller ift baufige ¥iftung die Hauptiadye,
e8 joll bierju jeder froftfreie Tage benuht
werden, um frifde Luft burdyjtreifen 3u lajjen.
Dad Giegen bejdhranft fid) auf dad WUllers
notigite, boch darfdedhalb Feine Vflanze ballen=
troden twerden. Dasd Cutfernen franfer odber
verdorrter Vflanzenteile darf tm RKeller nidt
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all3u oft und allzu jtarf betrieben werbden.
Nur wad durdaud faulig ift und fajt von
jelbit abfallt, wird entfernt, im Wotfalle mit
fdharfem Wlefjer abgejdhnitten. Ein Abreifen
nodh) hHalbgejunber Feile fitbrt eher 3u weits
gebenbder Faulnild, al8  ein fiengebliebenes,
faulenbded Blattchen. Daf jebodh alled entfernt
werben muf, wdd Shimmel und Faulnisd, fa
nur {dhledhte Luft erjeugen fann, verjtebt jich
von jelbit. Bwijden ben Pflanzen mup bdie

grofite Gaub.erfett berrjdhen.
.-""_‘ : ——!
[Fz-b-n-m-t} Tierzuct. J-EH:Hﬁ!

Dad Hodhheben der RKaninden an den
Ofren, die ibrer Lange wegen eine bequeme
-Handbabe dafiir bieten, mup unterbleiben, da
e3 ben Tieren grofen Gdhmers bereitet, wenn
bie Laft bed ganzen Korperd an den jhwaden
Obren bangt. K

- Dad Shladyten pon Ganfen und Cuten.
Der grofte Teil Der Ganfe, die geidhladtet
auf den Ntarft fommen, find nur dburd) den
Geniditich oder Haldjhnitt ohne BVetaubung
getotet worden. Diefe Gdhladhtweife ift fir die
. Tiere jebr dhmerzbaft, denn durd) die Ges
nidwunde find fie nur gelahmt, aber nidt jo=
aleich Dewufilod und miufjen fich lange qualen.
Die Leiden Der Tiere beim Gdladhten werden
bermieden, wenn bdad Tier durd) Irdftige
Gdlage mit einem Holzjchlagel oder bdergl.
suerit DetGubt und dann abgeftodhen wird.
ANRodh einfadyer ware dad Kopfabjdhlagen mit
{harfem Beil. Den Kaufern fet empfoblen,
nur jolded Gefligel 3u faufen, Dad enthauptet
ober gber nad) Vetdubung gefdladytet worben
if*, Bei einer Unterfudhung ded Kopfed [at
§i b leidht erfennen, ob ein Betaubungdjdhlag
audgefitbrt wurde. Bu bedenfen ift aud), dap
fih dbad Fleifd joldyer Ftere, bie vor threm
Cobe gequalt wurden, gejundbeitdjdadlid

Riidhe dbraufgehen [affen. Wenn der anfprudhds
bolle Herr gut effen will, joll er ind Hotel geben,
bo_rt aber einen entiprechenden Preid 3abhlen.
Fir bag Nadyteffen, wie er ed verlangt,
milften Gie minbdejtend Fr. 1.50 beredhynen
und wdren babei fir die Witbe gar nidt
entihadigt. - Ehemaliged Hausdmiitterdyen.

99. Die Biirderfirmen Géquin-Dormann,
Gonnenquat 6, F. Venber, Oberdorfitr. 9, und
A. Crpf, “Poitjtr. 12 (Spestalgeiddfte fiir Hausds
baltunggariifel) fiitbren Kaffeemajdinen in
befter Qualitat. Gie werden an allen bdrei
Orten reell bebdient. Birderin.

100. Obne Frage! SFebe tiidhtige Hauss
frau fann nad) einem begetarijden Kodhs
budy aud) fleifdhlod fodhen. Sebr beliebt find
folgenbe RKodbiider: ,Reformfodbud® von
Jba ©piibler, ,Vegetar. Kude“ von Wlartha
Rammelmeper, ,Didtetijhe Speijesette]l und
fleifhlofe Rochrezepte” von Wlice Birder,
»Die barnjdurefreie RKoft* von Wargarethe
Branbdenburg. Hausdtodhter.

Sragen.

101. Hat femant Criabrungen mit dem
pielgenannten GrudesHerde gemadt und
weldye? Wir find finf ‘Perjonen und foden
3. 3. mit Gas, beziehen aber vieleidht wieder
Wobnung obne joldhed. Sind die Grubes
Herbe leidht trandportabel ? Womit wird ge-
feuert? Wie ftellt fich der Heizftoffoerbraud) ?
Gind bdiefe Herbe fiir fleinere und grofere
Familien 3u empfeblen? Fitr moglichit genaue
Ausfunft ware febr dantbar . B.

102, Wie fann man den Tannenbaum
ober eingelne Teile am beften ldngere eit
frifd erbalten? T finbde, e8 fei fo poejies
[08, ibn einfadh 3u verbrennen, wenn er feine
Wiffton erfitllt hat. Fiir guten Rat dbanft

Junged Haudmiitterchen.

103. Kann mir vielleidht eine werte Wit
abonnentin bagd Rezept 3u dem audgeszetd=
neten deutfden Upfelftrudel mitteilen, welcher
aug gebadenem Brot, Upfeln, Fett ¢c. berettet
wird, alfo ntcht mit Butterteig? Dasd Ganze
bat eine rotlihe Farbe und jdhmedt vorsiige
lidh. Bum voraus danfend 2bh.

prdnbert. : Sierjhuf=RKorrefp.
E{I-D-D-[ Frage-Ede. }-E#Dﬂ'
Antworten.

98. Ginem jo unverftandigen Wlieter muf
man flar madyen, daf man fiir 1 Fr. hodhitend
eine gute Suppe (Mebl, Hafer, Grief &),
ferner Wattaroni, Neid und gany einfady ge=
fodted Obft verlangen fann. Wenn er dasd
nidt begreift, jo fandigen Sie dem Herrn
{dleunigit. éie fommen jonjt viel 3u fur;.

Aq. L., Lugano,

98. Wie wenig die Wannerwelt in vielen
Fallen von Haudwirtidaft verftebt, tritt in
Shrer Frage wieder jutage. Wenn Gie dem
Bimmerberrn fiir einen Franfen all bad Ver=
langte fervieren wollen, fo fonnen Gie bie
Ginnabme fiir bad Bimmer wicder in ber
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