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Erfdeint {dbrlid in 24 Mummern

Jitridy, 16. Dezember 1922,

@briitbaum.

Horft auch du die leifen Stimmen
RAus den bunten Kerzlein dringen?
Die vergeflenen Gebete

RAus den Tannenjzweiglein [ingen?

Borft auch du das [chiichtern frohe
Belle Rinderlachen Rlingen?

Schault auch du den [tillen €ngel
Tt den reinen, weifen Schwingen?

Schauft auch du dich felber wieder,
Fern und fremd nur mwie im Traume?
Griiit audh dich mit Midrchenaugen
Deine Rindheit aus dem Baume?
Ada Chriften.

O

Weithnadyten,

(Stadidbrud berboten.) -

Bald feiern wir wieder dad hobe
eft ber Giite und bed SFriedend, das
jeinen eingig {honen Rabmen im trau-
ten Heim der Familie findet. Aie fiihlt
fih Die Haudfrau von ihrer Sdtigteit
fo Dbefriedigt, wie einige Wodhen vor
Weihnadten, wo all’ thre Gebanten
darauf eingeftellt find, ibre Lieben 3u
erfreuen und 3u begliiden. SFiir jeDeB
bat fie eine Gabe bejorgt, dDie ein fein
erforfcbte@ Bebiirfnid befriedigen und
ein wenig Freude maden wird. o
flein und qering die ®Gabe aud) fein
mag, Die Urt, wie fie geboten wird,

erhdbt thren Wert und ftimmt froh und
gliilich. Wie reizend erfdheinen auf
Dem weify gebedten Tijdhdhen die 3iers
lih ummwundenen Pafetchen mit den
Sannenzweiglein darauf, und wie eigen=
artig feftlich wirfen bie lefitern auf dem
Chtijh 3mifchen bem blanfen Gejdhirr
und am Leucdhter, Ddeffen Licht fie o
wobhltuend dampfen! Und immer aufsd
neue wieder bringen 3u Herzen Ddie
alten [ieben LWethnadytBlieder, bvon
frifdhen froblichen RKinberftimmen ge-
jungen ober tief empfunden auf einem
Snftrument wiedergegeben. Dad Leud)=
ten der Rersen Jpiegelt fich in froh
glanzenben Augen, und am gliidliditen
fithlt {ich, wem e8 gelungen ift, anbere
3u beglitcfen. Darum gebdenfen wir aud
Derer, bie braufien ftehen und traurig,
berlangend, bielleiht bverbittert nad
unferm Lichterglanze feben. Haben wir
nidht jenjeitd der Grenze Kreunde obder
Befannte, denen ein PVafet mit cinigen
unjerer alltaglihen LebenBmittel ein
Feft bereiten wiirbe? Obder fonnen wir
aud unferer Adbe einen einfamen Wien-
fdhen an unjeren SKefttijch laden, am
3wetten Weibnacht8tag vielleicht fiir ihn
Dent Baum angziinden und ihn darunter
etwad finben lajfen, dad Wdrme und
Gonnenfhein in fein Hery bringt? —

Gewif ditrfen unfere Kinder ihre Schul=
fameraben einlaben, um ibnen Den
Weibnadyt8baum 3u 3eigen; dod) er=
weden wir uvor thr Sartgefithl, bamit
jie ibre Herrlichfeiten nicht allzu breit
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audlegen vor armen RKindern. Die
fletnen ®djte follen audh einten Feil
bon Den Giiigfeitenn befommen; viel-
leiht fann bie Mutter aud) noch ein
hiibjdhed @dyiirschen bereit halten Fiir
ble arme Rleine pber ein Haarband,
- nad) dem fie fo tehmiitig verlangend
foptelt! Die arme Vusfrau, die dad
ganze Jabr bindurd) und jo getreu-
licdh Dilft bei Jdhwerfter WUrbeit, ba3
franfliche Widdbdhen, dad uns taglich
Die Beitung bringt — fie verbienen
aud) unfere liebevolle Aufmerfamfeit,
umfjomebr al8 o diel {tille8 Weh unbd
©orgen aud thren Augen fhauen. Laffen
ir in weitem Kreife unfere Weibnadhts=
fersen leuchten! -a-

[t

Ein praftifihed Kodhgejdhirr.

(Nadbrud berdoten)

Der Nienfch {Hdpft feine Gefundheit,
jeitte Lebendfrajt undb Energie z2um
Grojteil aud feiner Wabhrung. Das
rationelle RKodjen ift daber von grofter
BVeberutung fiir die Cniwidlung bed
eingelnen und bder Gefamtbeit, Die
frafiige Cntfaltung ber Familie liegt
fomit in Der Haudbfjadhe in der Hand
per Srau. Cine forgfaltlg gefitbrte
Ritche erforDert aber viel Urbeit, Relt

und Withe und oft fann die Hausdfrau"

fich bDiefer Runjt nidht {o eingehend
wibmen, wie fie gerne mdchte. Wiffen=
fchaft und Tedhnif aber find beftredt,
aud ber geplagten Hausdjrau Crleich-
terung durd) Rithenreformen 3u bringen.
Cine Derfelben beftebt in Der Einfiib-=
rung rationeller RKodhgeichirre, welde
bie Cigenart der einzelnen Geridhte
nidht nur fordern und ibhren LWobhlge=
fhmad erhalten, jonbdern audh Dbel
tleinfter SFeuerung mdglichit viel Hitge
audftrablen, die nicdht beftdndiger War=
~ tung bebiirfen, da ihr [ubalt nicht an=
brennt und bdie aud) fdhnell und einfad
3u reinigen find.

Diefe Vorteile bietet Dad neue RKodh=
gefhirr VByrey in hobem Niake. Glad

wird haupdadlih in ben tedhnifdhen
und demifden Laboratorien zu Ver=
fudBzweden verwendet, weil eine ftete
Aberfidht und Ubermadhung ded Hns
balted moglich ift und vor allem aud,
weil e8 Dad fauberfte Wiaterial ift.
Den unermitdlichen Forfdhungen bvon
Wiffenfchaft und Lechnif it e83 nun
gelungen, eine Gla8maife herzuftellen,
Die jo feuerfeft ift, Dafy fie fih al8
Rodgefchirr eignet. Damit ift Wypreyr
(Sfeuerfonig) unbedingt ba8 tbealite,
fauberfte und einfadite Kitdhengefdhirr
getoorben. e

Die glatte Oberflddhe Ded Glafed
fann f{idh durdy den Gebraud) nie ab-

niien. Dad Glad {pringt nicht, auker

pad Dbeige Gejdhirr fomme in Ddirefte
Berithrung mit der Dheien Ofentvand.
Da Glag fich durch die Hike auddehnt,
muB ftet@ ein Swifdenraum von eini=
gen Centimetern 3wifdhen der Form
und Dder Ofenwand fein. Dann wird
pa8 ®la8 nidht zerrigf, nod audge-

brannt, e3 fann nidht wie WWletall voften,

e8 wird burd feine ©peifen, weber burd
Fett nodh Gaure angegriffen, nod) bleibt
Der Gerud) einer Gpeife je an ihm
hajten.

Gin wefentlidger Worteil ift aber
beim Gebraudy ber Gladgefdyirre, Daf
fih Dad Kochen darin {parfam geftaltet.
®lad 1t ein Dberborragend [dledhter
LWiarmeleiter . bh. e8 fann bdiel mebr
YWarme aufipeichern ald jeded anbere

Wlaterial, und fie in Solge deffen aud)

langer bebalten. Ule Wabrung8mittel
werden Dedhalb in fiirserer Jeit griind-
lich und gleichmadfig durchgefodht. Durd
die intenfive Hifeeinwirfung wird be-
fonber8 S¥letich zarter und jajtiger, ba
fich alle Voren fofort jdliegen, Bad-
werfe jowie Wufldufe, Pubdingd .
werden pordd und leicht und erforbern
eine geringere 3ugabe von Eiern. Ein
Bufammenidhmoren ded Fleifhed beim
Unbraten ift auBgejchlofien, wepbalb an
©telle Ded SFetted gut iibriged ©dyinfens
fett, Gpedidhwarten verwendet werden
fonnen, befonderd fiir Gemiije, die in
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Pyrer, nur im SFeit geddmpft, gan3
borzliglidh) werben. Die foftbarften dbr-
falze und Ddie volle Eigenart der eins
zelrten Gemiife werben auf diefe LWeife
erhalten. AUudy Eierfpeifen — twie Ome=
letten, gebhen pradytig auf in Vorey,
und der Teig wird bet Dbftfucben febr
miirbe.

Vyrer fann auf dem Gadherd iiber
AUBbeft jowohl, wie im Brafofen oder
in dent Badtajferolen verfdhiedener ©y=
fteme verivendet iverden, nur Dbdireft
auf die offene Flamme dDarf man dad
Gefhirr nicdht jtellen. AUn Stelle Ded
Abeft=-Fellerd laffen fich audy die eifer=
nen Herddedel verwenden. Da alle die
Tormen fehr Hitbjd) und elegant ausd-
feben, fonnen die Gerichie ohne weitered
darin auf den Lifdh gebradyt werden,
ein Vorteil, Den febe Haudfrau dantbar
anerfennen wird. idht nur bletben
Die @peifen auf diefe Urt viel l[dnger
warnt, e3 bedeutet aucd) eine Eriparnid
an Seit und AUrbeit, inbem Vprer den
Dienft fiir RKodhgefchirr und Platte
sugleich verfiehbt. Wie bhitbfdh ift e8,
burd)y bad Glad beobachten 3u fonnen,
wie der Snbalt fodht und brat, wie die
Maiffe {ich bebt und wie e8 auf dem
Sifhe 3zur ailgemeinen SFreude mnoch
eine Reitlang weiter ,brodelt’. Eine
Atablzeit in Pyrer bereitet und ferviert,
fiebt wunberbar appetitlih aud und
ift Daber audy gut geeignet fiir bdie
Rranfenfiihe. Denn gerade dem Kran=
fen foll jebe &peife jo aufgetragen
werden, Dafy jein AUbpetit fhon dburd
ein gefdllige8 UuBfehen bed Gerichted
angeregt wird.

Vyrer entfpricht allen AUnforderungen
einer gut gefiithrien, jorgfdltigen und
iparfamen RKiiche und bvereinigt Ddabet
alle Vorziige eined ebenjo praftifdhen
unverwiijtlichen, ivie icbonen RKodhge=
fchirred. Diefe Qlué’fubrungen, aug Er=
fahrungen bervorgebend, mbgen recht
bielen Haudjrauen WUnregung 3 Der
Anjdhaffung eined 3wedmaiigen %eib~
nadi8gejdhented geben.

(o

Seigloderungsmitfel.
—  (Madidbruct verhotew.)

Die Giite und Vefommlidhfeit eined
Gebdded hangt zum grofen Teil von
feinter Toderen Vejchaffenbeit ab. Diefe
wird auf dle einfadifte Urt bdadurd
erreicht, Daf beim Nlifchen ber einzelnen
Butaten mdglidhit viel Luft in den
Seig gebradht wird. Diefe dehnt fich
in Der Hife deB BVadofend ausd, wdh=
rend gleichzeitig Dagd Wiehl aufquillt
und ufamunen mit dem gerinnenden
Giwei eine fefte Hitlle fiir bie er=
weiterten Luftrdaume (BldBchen) bildet.
e falter die Luft ift, die in den Feig
gebracht wird, umfomehr vermag fie {ich
audzubebnen. — &ie gelangt in den
Seig burch mebrmaliged Sieben bDed
AUiehled, durdhy andauerndesd Riibren
vbon Eigelb, Buiter und Sucer, durd
©cdhlagen Ded Clweifed 3u Sdhnee und
purch Kneten Ded Teiged. Beim Riihren
und Kneten vereinigen fich iberdied die
berjchiedenen Sutaten, vor allem Eier,
Diehl und Sucer 3u einer feinen, glatten
Naffe, die beim Bacten feft 3ufammens=
halt. Rithren und Kueten haben durd
gleichmaBige Bewegungen nad derfelben
Ridhtung 3u gefdeben, damit die Luft
eingefchloffen bleibt. Dad gejdhlagene
Ciweiy darf nidht durd) energifched
Riihren dem Zeig beigemijht, jondern

muf jebr fjorgfdltig unter bie fertige

Diajfe gezogen werden, fonft plagen
bie mit Luft gefiillten Ciweijiorperchen
und die Luft entweiht aud ibnen.
Durdh) Luft zu locernded Gebdd ol
nach Dem Wlifden nidht mebr lange
berumftehen; e3 muf fogleich in ben
Ofen fommen bei gleidhmadgiger Ober=
und Unterhige. Diefer darf wdhrend
Der erften 20—30 Wlinuten Backzeit
nidht gedffnet twerben; benn Luftzug
und die falte jdhwere UuBenluft, find
imftanbe, Da8 bereitd aufgegangene
aber nodh nicht geniigend feft gewordene
Gebad wieber zufammen 3u Ddritden.
S§n Der 3weiten Halfte der Bactzeit wird
wenn moglich die Hike etwad verringert;
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pad Jertig gebactene Stiic foll vorfichtig
herauBgehoben werben und an warnem
Orte langfam audfithlen. Bei {tart
butterbaltigen Teigjorten, bor allem
beim Bldtterteig wirft die Vutter nod
in bejonberer Weife [ocfernd. Befannts
lich jhmilst fie an der Wdrme, dehnt
fich aud und fteigt. S§m Selg einge=
fchloffen, reifpt fie Diefenn mit; beim
Bldttertelg wird fie immer wieder von
Den einzelnen durdy dad dftere Jujam=
menlegen gebilbeten Teigidhichten 3u=
riidgebalten — eingeddmmmt — jodaf
Die dlelen diinnen Bldtter entftehen.

Bei feinern Jeigjorten, 3u Denten
plel Cler und Buiter verwendet werden,
geniigt bie Luft, bie burd) Dbdiefe in
reicher Wlenge aufgenommen werden
fann, al8 Loderungdmittel. LB man
aber an Dbdiefent teuren Sutaten {paren
pder andern Gefdhmad und Befdhaifen=
hett erstelen, jo verwendet man fiinjt=
liche Sreibmittel. Um bequemiten sum
Gebraud) find die perfchiedenen Ba d=
pulver. Sle fommen unter mandpers
lei Vezeichnungen in dben Handel und
beftehen zur Haupifade aud Koblens
faureperbindbungen: doppeltfohlenjaured
Yairon, foblenfaured Ummoniaf (Hirld=
hornfalz) foblenfaured RQalium(Pottajde)
und Cremor tartari (gereinigter Wein=
ftein). Oft {ind e8 Witfchungen einzelner,
haufig von doppelttohlenfaurem atron
und Weinfdure oder Leinftein. FFbre
LWirfung berubt darauf, daf bie Kohlen=
fdure in der Hife entweidht und dabei
in gleiher YWeife wie Dbie Quft pad
(Sebacf auftretbt.

Badpulver darf nicht lange mit dDem
Seig geriihrt, aud) nicht in eine durch
Niilch oder Wajfer erwdrmie Wlaije
gegeben werden, Denn fdon durd
geringe Warme wird ein Teil Der
Rohlenfaure audgetrieben und bdamif
die erft im Ofen erwiinjdte volle Wir-
fung beeintrachtigt. Um vortetlhafteften
wird dad Vadpulver mit Dem ANlehl
permifcht und mit diefem durd) ein ©ieb
3u Der Nibrigen Wlajfe gegeben. Wlenn
dle zur Verwendung fommenden Eier

pergartem Obit,

und Butter gleichivohl [dngere Seit mit
Dem Sucer geriihrt und die Ciweifly 3u

.©dnee gefdhlagen werben, [dfkt jid) etwad

Badpulver erfparen. Diefed hinterldft
immer einen etwa3 unangenehmen Bei=
gefhmad, am meiften Hirjdbhornfalz
und Weinfdure. Um wenigjten {piirbar
ift Derfelbe bei ftarf gewiirstem Vad=
werf, 3. B. Pfefferfuchen. Er verliert
{ich audh etwad beim Lagern De8 Ge=
bacded. Aiit Badpulver getriebene Ku=
hen werden Darum beffer nicht gang
frijd genoifen.

Vorteilbaft fiir ben Gejdhmad, auch
fitr Die Befchaffenbeit und Audgiebig-
feit De8 Gebdcted ift die Verwendung
pon Hefe. Gie wird bei ber VBier=
gdrung gewonnen und ald Prepbefe
in Den Handel gebradht. Fm Seig ent-
wideln fid) die Garungdpilze in warmer
Semperatur, derwandeln bdie Stdrfe
De8 Niehled in Dertrin und Jraubens
sucfer und diefen in feine Endprodutte:
AUltohol und Koblenfdure. Diefe beiden
fuchen jich einen Uudweq, werden durc
Den feftgebactenen Seig zuriidgebhalten,
Diefen aber babet auBetnandertreibend.

®Gute Hefe joll bellgeldb fein, nad
jedboch nur {dwady
fauerltch riechen unbd leicht zerbrocteln.
BVor Gebraud) wird 3ur Sidyerhett ein
Seil Ded Niehled mit der inetiwad Nty
glatt verriihrten Hefe angeriihrt. Diefer
Vortetg mufy nad eirter halben Stunde
an mdgtg warmem Orte fich verboppelt
haben; ift died nidht der SFall, ijt die
Hefe unbraudhbar. Dad aufgegangene
HefeftitE wird 3u den iibrigen bereitd
gutvermifchten Sutaten gegeben, barunter
geflopft ober gefnetet, a8 Ganze nod-

“mal8 3um Wufgehen geftellt und bann

beliebig geformt und nodymald gehen
gelaffen. Die Hefepilze fonnen {ich nur
an warmem Ort entwicteln, werden aber

-anbderfeitd von 3u grofer Hifje abgetdtet.

53it ein Seigftiict badfertig aufgegangen,
wird e8 mit Vortetl noch etwa ! 2 Otd.
sum Ruben an einen fithlen Ort ge-
ftellt. H. B,

[
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Allerlet Chriftbaumfiife.

Sn vielen Haushaltungen ift. ein {doner,
eiferner Chriftbaumiufy vorbanden, Der jabr=
aud, jabrein feinen Dienjt verfieht. LWo died
aber nicht Der Fall i+, fonnen fidh fleiBige
Hanbe felbjt einen folden anfertigen. Dazu
eignet fich am Deften dad weige Birfenhols,
bad von jeiner Rinde natiirlich nidht befreit
werden darf. Wlan verwendet etnen ca. 20 cm
Durchmeffer fafjenden Birfentniippel, der hal=
biert ird. Wun wird die weie Rinde nad)
pben genommen unbd die beiden Gdyeite freus=
weije 1ibereinander gelegt. Dad untere Scheit
wird an Der Kreuzungsditelle einwenig audges
fchnitten, Damit Dasd vbere hineingelegt werben
fann. AUn den Enbden werben die beiben Hol=
ser abgefdhrdagt und bdie Gdnittfldhen mit
weijer FFarbe angeftrichen. n bie Nlitte,
alfo an der Gtelle, wo die beiden Kniippel
itbereinander liegen, wird ein paffendesd Locdh
fiir Den Baum audgebohrt, Der Vaum hinein=
geftedt und mit Holzfeildyen befeftigt. Ein
folcher Chriftbaumfuly wirft reizend und bder
Baum ftebt darin febr feft. Nlan muf die
Ldnge Der beiben RKreuzholzer natiirlich jeded=
mal entjprecdhend Der Groge De8 Vaumes
wadhlen.

Bu einem (,brtftbaumfufg mit Eindunung
perwendet man ein ftarfed Brett, dad ent=
fprechend der Grife Ded BVaumed genommen
wird, {hneidet e8 3u einem Viered und bohrt
genau in Der Witte dag Lodh fiir den Vaum
ausg. ﬁur die Cinzdunung bof)rt man in jede
Cdde einen jtarferen Pflod ein, Dedgleichen
einen {dwdderen in der Nlitte jeder Geite.
Man perwendet dDazu am beften red)t fnorrige
Wurzelitiide oder Cicdhendite. Wun fann man
gan3 nacd) Belieben aud bdiefen Inorrigen
Aejtchen dDen Saun berjtellen, inbem man Ddie
Holzer jenfrecht nebeneinander jtellt pder freuzs
wetje ilbereinander leaqt und {omit bie Pfidde
verbinbet. Uuf die Pilode fommt al8 Ub{hluf
eine Yeiite, tnelcbe Die Dier Geiten miteinander
verbinbet. Die Befeftigung erivlgt durch Ad=
gel oder mit gut baftendem Leim. Die Locher
sum Nageln bobrt man am beften mit einem
feinen Wobrer. Hat man feire fleinen Wur-
seln pber Cidyendite, {o fann man aud) Dor=
nen berwenbden, Die Wahl der Stiicke darf
ung feine Gorge madyen, je Ffrimmer unbd
fnorriger die’Baunteile find, um jo reizvoler
wirft Dag Ganze. NWun wird dbad BVrett mit
Niood belegt und in diefed fleine Vlitmchen
ober Hagebutteniriichte geftectt, Aucdh it
Flechten Dbewadhfene Holzer geben der Ein=
zaunung ded Chriftbaumiuies ein re13bn[le§
Audjehen. A&

W

Rabm nad) und nadh dazu.

RKod=Rezehte.
Alioholhaltiger Wein Tann u it fen Spetfen mit Vorteit
purd) alloholtfreien Weln oder wafferverbiinnten Strup, und
sn fauren Speifen derd) Fitvonenfaft crfefit werden,

Guppe mit gebadenen Erbjen.

Sn einer Gditffel rithrt man 3irfa flinf
ERloffel voll Nleh! und dad notige GSalz mit
etmad8 Wiild) und 3wet Clernt 3u einem glats
ten, ztemlich dDiden Teige an. Snzwijdhen [dit
man in etner Vianne Fett heily werben, tandt
einen Gdhawmloffel darin, fitllt thn mit obi=
gem Teig und [dft diefen wie Negentropfen
in bag Fett fallen, welde fich dann 3u fhonen,
gleichmdfiigen Riigeldhen bacden. Der Gchaums=
[6ffel mufy jedbedmal, bevor man wieber fri=
fchen Teig einfitllt, gereinigt iverden. Die
Ritgeldhen werden mif einem andern Ghanums=
[6ffel Heraudgehoben, in eine Suppenidhiiffel
gelegt, mit fochender Fleifchbriihe tibergoifen
und jogleich ferviert.

Kartoifelpafitete mit Flei{dfiillung.

1 Rg. gefottene Rartoffeln werden falt ge=
jchalt und auf dem Retbeifen fein gerieben;
pann etwad flitffige Butter, 3 Eier nebjt
Vfeffer, Galz, WiusfatnuB und ein wenig
Rdfe darunter gefdhafft. AWun beftreicht man
eine Timbalform ober fonft ein tiefed, nidht
geripptes, feuerfefted Gefdhirr, weldhed man
auf den Tijch geben fann, mit warmer Vuts
ter, gibt dann /s ber RKartoffelmaiie jorgfaltig
hirtein, Dededt Damit 2 cm tief den Boden
und Die Wand ringBum und fitllt dann den
hoblen Raum mit einem fjajt weichgefodhten
Ragout (Vorejfen), jedoch faft obne Sauce.
Died ird mit dem Rejt Der Kartoffelmaife
sugebectt, Butter darauf gebrodelt und im
beient Ofen eine Gtfunbde gebaden. Fulehit
iird mit einem Nieffer jorgfdltig ein Gtind
Deddel aufgeboben und von der iibrigen Gauce
heif zugefiillt. Der Refjt der Gance wird ertra
bazu jervierf. Diefe Pajtete fann audy mit
ABildbret gefitllt werden.

(Rug ,Genn, 100 Kartoffelfpeifen’.)

Rehritden.

11/2 Rilo Rebriicfen, 60 Gr., Fett, 60 Gr.
Gped, 2 Destliter faurer Rabm, 3 Deziliter
Waifer, Gal3. Der abgelagerte Nitden wird
gereinigt und enthdautet, geipicft unb mit fei=
nem Galz beftreut, in eine Bratpfanne gelegt
und mit der fodhend heifen Butter begoffen,
in Den heifen Vratofen gebradht und unfer
diterem Begiehen mit der BVutter braun ge-
braten. Won Jeit zu Beit gieht man 2 bid
3 Cjlofiel heied Waffer unter den Braten
und in Der lefiten Viertelftunde den fauren
St Der Braten
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heraudgentommen, bindet man die Sauce mit
eintem Leeloffel RKartoffelmehl und gielt even=
tuell nodh etivasd heifed Waffer 3u, unter Los=
pinfeln De8 Vratenfondd. Bratzeit 1 bid 1!/z
Glunben. — Rebleule wird genau o bes
bhandelt, braudyt aber ecine lingere Bratzeit.
(Uug ,Gritli in der Kitdhe”.)

Wilbpain in Wipit,

Rejte pon WD (Braten etc.) werden Jehr
fein gebact und in einer Vehamelfauce Heif
gemacht. Dann gibt man vier CEHIofel Ajpif
(Guly), einen L£offel Rabm, SGalz, Vieffer unbd
Den Gaft einer Bitrone dazu und verrithrt
und permifd)t alled gut miteinander. Diefe
Wlaffe fitllt man nun in recdht fiihl gehaltene
Bederformdhen und jtelf jie auf Eid. Vor
Dem Gerbieren werden diefe auf eine Platte
geftitrzt und hitbjdh mit Aipif, Bitvonenjcheiben
und Peterfilie garniert, M.

Endivienfalat aufj franzviijdhe Wrt,

Nan rithrt 3wet hartgefodhte Eidbotier mit
O¢l, GCijig, @alz und Pieffer 3u einer Ddid=
flitffigen Niaponnaife. Dad Weife der Eier
wird feingebacdt und sulefit beigefiigt. Diefe
NMaponnaife wird nun tiber die jubereiteten
Enbdivien gegoffen und gut vermijdt. Der
Galat wird mit Vorteil eine Stunde vor Ge=
braud) angemacht, .

Ghwarymurieln,

Die Ghwarzwurzeln jhabt man und jdhnei=
Det jie in fingerlange Gtide. Bdbrend ded
Herrichtend miiffen fie tmmer jofort in Waffer
mit Bugabe von MWildh) und Sitronenfaft ges
legt werden, damit fie nidht eine braunliche
Farbe Dbefommen. Wit gefalzenem, falftem
NMildhwaifer werden fie dann aufd Feuer ge=

feit und weidy gefodht, wasd je nach der Bdbigs

feit Der Gdyarswurieln 1—2 Gtunden in
Unjprud) nimmt. Wenn angeridhiet, iibergieht
matt jie mit einer burd 31trnnen)aft fauerlich
gemachten Butterfauce oder einer ,.,,omatem
fauce.

Geddmpite Rafjtanien.

BVon den RKaftanien entfernt man erft die
auferite harte Schale und gibt fjie dann in
fieDended Galzwaijer, worin fie jo lange fodhen
follen, bi8 man mit Leidhtigfeit bdie 3weite
braune Haut wegnehmen fann, ohne daf die
Rajtanien oder Waronen zerfallen. Wun [akt
man 3temlich viel Butter 3ergehen und dampft
fie Darin ‘mit Buaabe von Waffer und etivad
NWiild) auf fleinem Feuer ungefdbhr eine halbe
Gtunde. Um den Gefdhmad Ddiefed etwad
trofenen Gemiifed8 3u perfeinern, "gibt man
einige Wiinuten vor dem Effen ein Gtidden
frifhe BVutter hinein und ftreut, naddem o3
bergartig auf einer Gdyiiffel angerichtet ift,
hellgelb gerditete Bwiebeln Dariiber.

(Rug ,Didtet, Gpeifezettel v, Alice Birdher”.)

LWeihnadtdpudding.

150 Gramm Butter werden mit 200 Gramm
Buder fdhaumig gerithrt und 4—5 Eier dazu
gegeben. Wadhdem man noch eine eitere
Bierteljtunde gerithrt hatf, gibt man einige
Ciloffel MWildh, wenig Salz, 120 Gr. RKorin=
ther, 50 Gr. gefchdlte, feirigeltoene Mupterne,

250 Gr. fleinwiirfelig gefdhnittene Aepfel und

sulelt 250 Gr. geriebened Gcdhwarzbrot dazu.
Diefe Wlaffe wird in einer gut eingefetteten
PVubddingform eine GSfunde gefodht, geftitrst,
mit Suder bejtreut und mit einer Frudhtiance
ferpiert. .

Seinesd Orangen-Defjert.

Bon einer beliebigen AUnzabl jiiger Orangen
wird ein Dedeldyen abgefdnitten, dad Frudt=
fletffdh jorgfdaltig ausgeldft und in fleine
IWitrfel gejchnitten. Dann bereitet man eine
LWeincreme (alfoholfret), die man mit etiwasd
aufgeldfter Gelatine perrithrt und tiichtig
jhlagt. Aun wird dad Frudtileifdy darunter
gemengt und alled in die ausgehohlten Oran=
gen gefiillt, Dag Dedeldhen wird wieder aufs
gefetst und die Friichte faltgeftellt, am bejten
auf €i8. Die Platte wird vor Dem Servieren
bibid garniert. Die gefitllten Orangen fonnen
oben audy mit Gchlagrahm verziert werden,
wag febr fein jdhmedt; man [dBt Dann natitr=
lidh Dagd Deceldhen weg.

Vaderin (Rahmtorte).

8 Ciweiy werden 3u redt fleifem Gdhnee
gefhlagen, Dem man nady und nady 400 Gr.
feinen Buder 3ugibt (nad) Belieben mit efwad
Vanillegefhmad), Die Wiaffe wird nun in
3wei Seile auf Papier Dreffiert in ber ges
wiitnjchten Grofe, dDie eine Halfte, ald Boben,
wird glatt audgejtrichen, die arndere mit be=
[iebiger Beihnung (ald Decel beftimmt) famt
Dem Papier auf hHeife Bleche gelegt und im
abgefiihlten Ofen mebr gefrodnet al8d gebacen.
ANacdh) dem Vaden fullt man Den Vobden mit
gejchlagenem gejiigtem Rahm, dectt den Dectet
Daritber und perziert die Torte beliebig mit
©@dlagrabm.

Weihnadhtsgeback.

Wethnadidwiiritdhen.

500 Gr. Wehl, 250 Gr. Butter, 3 Eler,
150 ®r. 3u. , 50 Gr. Wiandeln oder Hafel=
niiffe. Die weiche Butter, Suder und Eigeld
werden rvedht tiichig perrithrt und dbann das
NMehHl nadhy und nady in den Teig gearbeitet.
Auf dem Wirfbrett Formt man davon lange
Gtrange, §r‘f’3neibet fleinfingergrofe Gtiicdfe ab
und fnrm onurftdhen davon. Diefe werden
in gequitiizm Ciweil und in gemabhlenen
NMandeln gewendet und auf mebhlbeftreutem
Bledh gelb gebaden. NWlan fann von dem
Teig aud) Tellerchen formert und Ddiefe, wenn
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gebadfen, mit Gelee belegen und mit Sucter
bejtreuen. Braudht man dad Eiweily 3u ans
berem Bwede, fo {ind Diefe Wiurftdhen aud
ohne dbad Wenden in Eiwveif und Wanbdeln
pennod ein feined Bacfwert,

Hausdlederli.

500 Gr. Bienenhonig, 500 Gr. Suder, 150
Gr. NWlandeln, 2 Bitronen, 5 Gr. 3imt, 1 Kg.
NMiehl. Honig, geftofener Sucfer, fein gemabs=
Tene Wianbeln, Simt, Abgeriebened und Gajt
Der Bifronien toerden 3ufammen auf dem Feuer
eine Wiertelfiunde geriihrt, bi8 bie Wiafje bei=
nabe fodht.  Dann wird dad gefiebte Wlehl bid
auf 3wei Tajfen, welde sum Ausrolen uriids
behalten werden, tiidhtig damit perrithrt. Der
Teig wird vom Feuer genommen, auf dem
gut mit Nebl beftreuten LWirfbrett glatt ge=
fnetet und fJogleid), nod)y warm, hHalbzenti=
meterdicE audgerolt, wobet man nod) ziemlich
piel iehl braudht. Dann jhneidet man den
Tetg in 4 cm breite und 6 em lange Viers
ecfe, ober benitht dDie Form zum Uusijtedhen,
legt Die Recderli auf ecingefettete BVleche und
badt fie in jdhwader Hige langjam brdunlid,
wasd etiva eine Wiertelftunde danert. Die Be=
arbeiting und dad Ausrollen ded Teiged mufp
fchnell gefdheben, ba er jonft zu feft wird.
MWan befommt von Ddiefem Quantum 2 Kq.
150 Gr. Wenn die Lederli etiva 14 Tage alt
find, jhmeden fie feiner al8 gany frifch. BVers
jhleffent aujbetwabrt, bleiben jie hart, an der
Luft werden fie weid.

(Gypithler, Reformlodhbud.)

- Braune Pefferniiffe.

250 Gr. Mebl, 500 Gr. Buder, 4 groRe
Cier, dDie feingebacdfte ©dyale von einer Silrone,
50 Gr. Ritronat, 30 Gr. Vomeranzenjchale,
1 Prife elfenpulver, 1 Teeldffel Bimtpulver.
Gdamtlidhe Butaten werden gut durdhetnanbder=
geriibrt und fleine Witfle aud der Leigmaffe
geformt, Nan [dft a8 Gebdd auf gefettetem
Blied) einige Stunden ftehen und bddt o3
pann in mdiiger Hife.

Sdofolabendbriotden,

100 Gr. ungejhdlte, geftoBene Wilandeln,
400 Gvr. 3uder, 100 big 120 Gr. Sdoiolade,
7 Gr. Bimt, 4 Ciweif. Ulle Sutaten werden
mit dem 3u feftem @duee gejchlagenen Ei=
et gut vermengt. Die Teigmaffe it auf
Buder1cem did audzuwallen, mit Formden
audzuftechen und auf gefettetem  Bledh in
jchivadher Hige 3u bacten.

BVirnenivecden,

Geriebener Teig nber Weggliteig, 1'/2 Rilo
ditrre Birnen, '/ RKilo Bwetfdgen, 50 Gr.
frifjche Butter, 150 Gr. grod gejdhnittene Auf=
ferne, 100 Gr. Buder, 1 Vrife Helfenpulver,
1 Teeldffel Bimt, 1 Cigelb. Die BVirnen und
Bwetfdhgen werden fiber Wadt eingeiveidht

Lampenlicht 3u verridhten,

und andern Laged in dem gleichen Waifer,
jebed Tiir fid), weidhgefodht. (Ueber Aacht im
Gelbitfocher vorzitglich.) Wian entfernt Gtiele,
BuBen und Gfeine und {tdft dann die Friihte
recht fein. Die BVutter und die Geiviirze wer=
Den 3ur Waffe gegeben, gut durdjeinanders
gemengt und, wenn die Wifdyung nidht faftig
genug ijt, nod mit der Kodhbrithe verdinnt.
Aud dem geriebenen Teig werden 35—40 cm
grofe Bierede ausgewallt, mit der Friichtes
maffe 1 cm bHoch bejtrichert und aufgerollt.
Die Enden find auf der inneren Geite mit
wenig Wafifer 3u befeftigen. Wian bejtreicht
Die ¥Weden oben mit Cigelb und verziert jte
nach Beliebenr, indem man mit der Gabel
Figuren bhineinfticht. Bei jtarfer Hike in !/
Gtunbe 3u gelber Farbe bacden. Diefe Vir=
nenweden balten fich lange Beit frifch.
(AUug ,Gritlt in dber Kiche”.)
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Rinderpflege und =Eriiehung. §
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Dasd Lefen der RKinder beim Lampenlidht.

Die tmmer fHirzer werbenden Tage jvingen
unfere Rinder dHazu, ibre Gdularbeiten Dbei
Wenn nun_ etne
hellbrentiende Lampe von [infd dDem Kinbde
geniigended Licht gibt und, wenn fein jhrdages
PVult vporhanden, die Tijdhplatte etwad fdhrdg
geftellt wird, {o ift gegen Dag WUnfertigen Der
GSdyularbeiten bei Licht wenig einzumenbden.
Ntehr Wufmerijamieit follte jebe Wlutter dem
anbaltenden Lejen bet Lampenlicht 3umenden,
Ghon nady ganz furzer Beit tritt bei ununters
brodhenem Lefen eine Crmibung dDer Augen=
nerpen ein, die umjo jdadlidher i, je un=
rubiger Dad Lampenlicht brennt, dagd dem
lefenden RKinde 3ur Verfiigung jteht. — it
Dag Rind gezivungen, bei Lampenlicht gu lefen,
fo forge jede Wiutter 1. fiir eine febr bhell=
brennende Lampe mit volftandbig rubiger
Flamme und 2. dafiltr, dDa Dad RKind beim
Lefen furze PVaufen eintreten [dft, indem e8
nom BVuche tveg it entfernte Winfel DIidt.
Damit wird einer Ghadigung der Augen vor=
gebeugt. 2
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Eine Werbrennung entjtebt durd) Cin-
wirfung groBer Hie auf die lebenden Getwebe,
wad eine Verdnderung unbd Unfhebung bder
Blutzirfulation zur Folge hHat. Nlan unter=
jdheidet im allgemeinen bdret Werbrennungsd-
arternn: 1. Notung der Haut; 2. Blajenbildung
und 8. ganzlichge Birfulationdhemmung und
Berfoblung, voljtandiges Abfterben bder De=
troffenen ©telle (Brandichorf). Werbrennungen
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{ind infolge Freiliegens der Wervenendigungen
duferit fchmerszbaft ; e8 tritt {ofort Entziindung
und bet ftarfent Graden hdaufig Eiterung hinzu.
©ind 3wei Drittel dDer Oberfldde Ded Kbrperd
perbrannt, fo tritt audy bei oberfladhliden
Berbrennungen dDer Tod ein. Die Hilfe be-
{tebt barin, jo bald al8 moglich die verbrannte
©telle durch Unlegen eined Feimfreien Ver=
banbed gegen Den Luftzutritt zu {dhiiken
(BVerbandpatrone, VBranbbinde). Gin vorziig=
{ihed Mittel, bad Den Gdhymers {dhnell lindert
und Dder Lntgunbunq nach Nivglicheit vor=
beugt, ift der AUltoholverband ; diefer wird in
Der Weife hergejtellt, dDap Der vorangegangene
Verbanbpatronenverband mit niht denatus
riertem Gpiritud gehorig getrdanft wird; durd
Ueberlegen einer reidhlichen Lage Watte und
eined Pergamentpapiered oder anderweitiger
wafferdichter Stoffe iiber ben Verbanb, fann
nod) eine grofere Wirfung eriielt werden.
GCinen joldjen WVerband fann man big 24
Gtunben rubig liegen laffen. (,GSamariter®.)

-wv Toad ° teosseslr0oORonRD
Frage=Ede.

Antiworten.

85. Bur Ueberwinterung der Dleander
find gebeizte Rdume twegen 31 Boher Wdrme
und 3u trocener Euft 3u bermeidben. Um
Beften eignet fih ein Heller 3ug= 1und modgs
lihjt ftaubfreier Korriborplaf mit Durd)-
jhnittStemperatur vbon 4 -6° G, €Ni. 5.

86. Gilber befreit man von Flecfen durdy
Wajhen mit Ummoniafivaffer oder Voray=
waffer, auch Buttermild) Joll gute Dienfte
leiften. OB aucdh) Wickel empfcmg[tcb ift fiir
Diefe Vebhandlung, miiffen Gie 3u erfahren
fucf)en Roftfleden an nidelplattierten Gegens
ftduden erben gut eingefettet, dann unter
BVenubung von Salmiafgeift mit einem Tudh
abgerieben.
tterung nidht, [6ft aber ben Rojt gut ab.
Minglidherweife weidhen auch die Weinfleden
Diefem Wlittel, Haugfrau.

87. Gie mitffen den LMeibhnadytd=RKakins
red)yt feudht halten, wenn bdie Vliiten bHalten
follen. f[cbh babe aud) drei joldhe und fann
aud Grfabrung reden. Frau N:=Gt.

: 88. Hy fonnte Jbhrien ein fleined Quan-
fum $Hagebuttenferne itberlaffen. Wbrejfe
bei Der Rebdaftion. Frau K. 6., Gt. G.

. 88. Out getrodnete Hagebuttenferne
fonnen ©te bezieben Dei Herrn Joh. Wogtle,
Gretd, Hodwald, RKt. Golothurn (gegenivdrtig
bad RKilo 3 Gr. 1.20).  Franw AN, A.in B.

89. Da8 Ghitem Lux it mit ‘mefaﬂf)ﬁ[{e
audgeftattet. $§cb lajje feit dret Jabren einen
\ folchen Staubfaunger ftandig tm Haudhalt
" arbetten und bin damit febr gufrieden. Befen
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Diefed NWiittel fchadet der Plat=

und Flaumer jind feither bei ungd iiberfliifjig.
Am angenehmiten bewdbrt fich der Upparat
allmonatlid), wenn bdie Vettvdide erneuert
ird. HFd) jauge dann regelmdBig die Wa=
tragen auf, bin nidht auf Puferin oder an-
Dere Hilfe angewiefen und Habe Gommer wie
Winter gut ventilierte, bHhgienijch faubere
Betten, aud) wennd DdrauBen ftiirmt und
fdhneit. T[n meinem grofen Vefanntenfreisd
arbeiten febr piele Lur=AUpparate {dhon feit
langen SFabren. E8 gibt in dem Spjtem meh=
rere Wiobelle, fiir Den fleinen und mittleren
Hausdhalt bi8 jum Hotel-Grofbetrieh. Ueber
Referenzen in Vafel fann Fbnen ber Dortige
Bertreter, Herr Haad, BVirfenitrage 28, Wuss
funft erfeilen, der Jbnen aud) fojtenlod und
unperbindlid) 3u jeder Beit die Wrbeit8weife
Demonitriert. Ro.

89. Wenden Gie jidh an die Firma SFerd.

- MaBinger, Gteinenberg 5, Bafel, wo Shnen

Der Hoover Staubfaug=Upparat gerne und
unperbindlid) vorgefiibrt wird. Diefer Upparat -
ift feit 25 Fabren im Gebraud) und wird von
allen, die ihn gebraudhen, empfohlen. L. !,

91. GSamtband reinigt man mit GSpiritus
ober Venzin. Gldtten Gie dad BVBand aber
nidht unmittelbar nad) diefcr Wrozedbur, damit
e nidht in Flammen aufgebt. Berdriicted
Gamtband wird auf bder Riicfeite iiber ein
feudhted Tucdh) gezogen; bad man {iitber ein
Glatteifen legt. Die zerdriicten Haare jtellen
fih dann wieder auf. Hausdfrau.

Fragen.

92. LWie fann man den Weihnadhytdbaum
noch gut nugbar maden nady dem Gebraud
im Bimmer ? Fd) finde, man jolte ihn jdhon
aud ersieherifhen Nitdjichten auf die Kinber
nicht nur furzweg in den Ofen jteden, Eine
andere Verwenbung ijt aber in Gtadtwobh-
nungen wobl nidht moglihe Nliitterchen.

93. Weldye Kodyapparate empfebhlen fich
fiir Dad Bimmer am bejten ? Wian modhte
feine eleftrifhe Cinridhtung freffen, da bdie
Roftent 3u groR find und bei Furzen Wlabhl=
seitent ift wobhl audy die eleftrifhe RKithe mwes
niger 3u empfehlen. Uber alled anbere, Bprit,
Vetrol, wirdD dDed Gerudied wegen in einem
Bimmer nidht ratfam jein? Um guten Rat
bittet Uleinftehende.

94, Weldhe Jimmerlage it fiir Den Goms=
mer am Deften? Bejondersd fiir altere Leute.
Man mobchte fidh pon ber Erfabrung anderer
gerne [eiten [affen bei Der Niiete. NI, inD.

95. Wp fonnte id) ein guted Weihnadiss
badwerf beziehen, moglichit affortiert? Das
@elbjtbaden mit bem event. Rififp ded Wik
lingens ift mir 3uinider, abgefehen babvon, Dafh
mir Die Beit dazu febhlt. D1 K. B.
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