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Erfdeint jdbrlidh in 24 Tummern

Biiridh, 30. Dezember 1922,

Dad Dafein ift ein unbefannted Land,

Vom Lufthaudy tiberiveht, vom
Gonnenitrabl umlodert;

Und Ddiefe fote Wildnid fordert

Dad Leben erft von unjrer Hand.

Wer Dajein nur begehrt, ben ruft vergebend

Der laute Gtundenjdhlag 3um heiligften
Getvinn;

Er lebt pom blogen Vflichtteil Jeinesd Lebens

Und gibt die volle Erbidhait bin.  Frievge.

(]

Die Aot unjerer Jimmerpflanzen.
(Nachdbrue verboten.)
Blumenjreunde flagen fo oft iiber
va8 fliimmerlidhe Gedeiben ibrer Lieb=
linge. Nleift wird dann die jdhlechte
Lujt im Bimmer Dafilr verantwortlich
gemacht. Wian diingt, man gieft reich=
lich. €8 hilft niht8, die Vfjlanzen be=
balten trodem 1hr ungefunded Iuferes.
€38 gebt ihnen nicht anderd wie Grok=
jtabtfinbern, die eine Dbleiche Gefichis=
farbe baben, felbjt wenn fjie gut ge-
ndabrt werden. Wie fie, hungern audh
unjere Stmmerpilanzen nadh) Lidht. Die
Blumen in den Sdpfen {ind arme,
Darbende, Debauerndwerte Gefchopfe,
Die man bet allen guten Abjichten gleidh
Dem Vogel im RKadfig 3u jhmerzhafter
Qual perdammt. €8 niigt nidhts8, dak
man fie bann und wann in die Gonne
ftellt. Gie jchabet nur, weil den 3immer=

gewdhrten Stoden 1ebe Unpaffung an

Dad unmittelbare Licht feblt.

Der Wiener BVotanifer Wieiner, Der
bie Bebeutung bded Lidhted fiir bie
Vilanzen grundlegend erforicht bat,
unterjuchte mit Hilfe eined von ihm ers
fundenen AUpparate8d, ded Vhotometers,
auch bie Lichtitdrfe in gejdhloifenen Rau=
nen. Wie jdhnell fie vom SFenjter aud
gegen bad Synnere abnimmi, ift durd
pen Augenjchein gar nicht 3u erfennen,
fann aber photometrijch) leidht feftges
ftellt werbemn.

Wiefner bringt dafiir ein lehrreidhed
Beifpiel, bad allen Blumenfreunden 3u
Denfen geben follte. SYn einem im dierten
Stod gelegenen einfenfirigen Stmmer
eined Haufed, bem in der Enifernung
pon 17 Wleter ein gleichfalld vierftocdiges
Haud gegenitberftand, befrug an dem
boben, breiten Doppelfenjter die Licht-
ftarfe nur den fiinjten Teil bed gefamten
Sagedlichted. Gefit man bdie an dem
SFenijter berrfchende Lichtftdarfe gleid) eind,
o betrug in bem Simmer die Lichtjtarke
in etner Enifernung von 3 Nletern nur
/5, in einer Entfernung von 6 Nletern
fogar nur Y4, alfo nur /20 Ded ge=
famten Sagedlichted. Knapp am SFenijter
war ein groged Gtitd ded Himmeld 3u
feben, in Enifernung von 3 Nletern nur
ein {dhmaler Gtreifen. $§n Cnifernung
pont 6 Wietern war vom Himmel nicdht3
mebr 3u jehen; e3 gelangte nur mebr
Dag refleftierte Lidht Ded Dached und

Der NWilauer Ded gegeniiberliegenden

Haujed zur Wirfung. Dad erfldrt auch
pad rafdhe AUbfinfen der Lichtitdrke.
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Auf einter {oldhen Stufe miifjen natiir=
[idh alle PVflanzen verfiimmern, die nidht
eigentlie ©chattenpflanzen find.
©olde Gdattenpflangen finden fid
bhauptfadlid) im LWalde. Eine der ausd-
geprdagteften ijt der Gauerflee. Er De=
gniigt fich mit /7o Lichtjtdarfe. Auch der
Udlerfarn ift febr befcheiben, aber er
braudyt immerbin Yeo. AuB diefen Zab=
len jeben wir, wieviel Entbehrungen
Den Simmerpflanzen auferlegt werden,
- Deren Gtammeltern oft jogar Steppen=
pilangen find, sum Betjpiel Sulpen,
aljo im grellften Sonnenlichte {ftehen.
Hibrigend gibt e8 Sropenpflangen, bdie
e8 in Den Ddmmerigen Urwdlbern ihrer
Heimat bid 3u /120 gebracht haben. Uber
fie jind Uusnabhmen und fteilen eine
Gtufe der BVejdyeibenbeit bar, die wirun-=
feren Vfleglingen nicht sumuten diirfen,
wenn wir an ibhnen Sfreude erleben
wollen.

Die vorftehenden Ql_uBfﬁbrung ettjollen

aber nidht 3u der Unnabme bverleiten,

Daf der Lidhthunger der Pilanzen etwa
unbegrenst fei. SJeber Gartner weily, dak
~ Jeine Vlumen im Frithling an warmen,
bewd[ften Tagen beffer ald im vollen
Gonnenjdein gebeiben. §§m Kirgifen=
lande beredhnet man im Durdjdnitt
idbrlich 140 wolfenlofe Sage. WUber man
wdre tm Frrtum befangen, wenn man
be8bhalb ein iippiged Vilanzenleben er=
warten wollte.
wir dort itberwiegend Gteppe, und alle
Vflanzen {jind mit Sduganpafjungen
gegen dad Lidht audgeriijtet, mit Haaren
und verdicdten Blattfldcdhen, um eine 3u
rajche Verdunfjtung ber fojtbaren S§litf-
ftafeit 3u verbindern. Denn died haben
bie photometrifdhen Unterfuchungen mit
poller RKlarbeit eriviefen : die Vflanzen
fiivchten Dad  Direfte Gonnenlidht und
bemiiben fid), e8 burd) die Stellung der
Bweige und Bldtter in 3erftreuted (die
- Botanif Jagt diffufed) itberguleiten. Dad
Diffuje Licht verurfadht bdie leucdhtende
AUtmofphdre oder dad HimmelBlicht, wo=
runter die Lidtjtrablung ded Himmel3
aucd) dann 3u verfteben ijt, werin er mit

m Gegenteil finben

werden bdamit belegt.

Wolfen bebedt ift. Diffufed Lidht it
alfo 1itberall dort vorbanden, wo ein
Gegenftand nidht im Sonnenfdein ftebt.
Da e3 laut der meteorologijdhen Stas=
tiftif in Wlitteleuropa faum mebr al3
bierjebn, meift fogar nur 3ehn vilig
wolfenlofe Sage tm Fabre gibt, 3eigt
fich auch bierin die IWidtigteit Ded 3et=
jtreuten Lidhtes.

Wenn  wir unfere 3immerpf[an3en
nidht verfitmmern fehen wollen, miijjen
wir aud) {ie an der Wobltat ded bdifs
fufen Lichted tfeilnehmen Iafjen, inbem
wir fie {o nabe al8 moglich and SFenfter
ritcfen.  Nliiffen wir fie aber in einem
mdfig hellen Raume bhalten, ift e8 qut,
mir ©dattenpflanzen 3u wdblen. NViag
Dod) jeber bebenfen, der PVflanzen in3
Simmer verbannt, daf aud) fie Lebes
wefent {ind. Darum wollen wir ihnen
alfo bie Bebingungen geben, bdie fie
3umm Dafein notwendig brauden. Dann
werden fie und dburd) frifhere Belau=
bung und retchlichen Blittenflor fiir die
fleine Ntithe entjhddigen, die und bie
geringe Iberlequng verurfadyt, wie wir
{te bebandeln miijjen. Dr.H.F.

a

Warme Worjpeijen.
(Nadidrud berboten)
Warme Vorfpeifen werden bet grof-
erert Wlablzeiten ald erfte Vlatte ver=
abreidht, dienen aber aud) al8 AUbend-
platten. $n erfter Linie {ind bda bdie
ver{dhiedenen Kdjegerichte 3u ermabnen,
die febr beliebt und jebr nabrbaft find.
Dazu gehoren Kadfejdhnitten, Kdfefoufis
[ée8, Rdfeomeletten, Kdjepudding, Kon-
due, Rdfefuden, RKdjerdite, RKajetloRe,
Rajefiiedhli, Rajejalat, Kdje mit Napon=
naife. Hier einige Rezepte:
Ramequins: Diinn gejdnittene
Brotjdhnitten werden im beifen Fett
braun gebacfen oder aud) im Ofen ge-
bdbt. Cine gut audgeftricdhene Juflaufs
form oder fleine Ramequinsformdyen
Nian verrithrt
2—3 Gigelb mit 3 Desil. Rabm ober
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Milh, mifcht 100 Gramm geriebenen
fetten Rdfe, eine Prife Sal3 und uleft
pen Gierjdhnee darunter. Dad Gange
wird iiber die Brotfdhnitten gegoifen
und im beien Ofen gebacfen.

Gnoki a la romaine. Nian be=
reitet einten biden Griefbrei (auf Y-
Liter NiilD ca. 125 Gr. Grief und
eine Prife ©alz) und fiigt ein Cigelb
bet. Die gut burdgefodhte Niaffe wird
1 Cm. did auf ein najfed Vrett ge-
ftrihen und erfalten gelaffen. Hierauf
fticht man fleine runde Plahden aus,
gibt Ddiefe in Ddie auBgejtrichene Uuf-
laufform, {treut geriebenen Kdfe dariiber,
fiigt etiva8 3erlajfene Butter hinzu und
badt va8 Geridht im bheien Ofen {hon
hellbraun.

Gebr beliebt jind aud) bie verfdhies
benen Glerfpeifen. Gefiillte Ome-=
letten: 3 £0ffel Nlehl werden mit
NDlild) ober Wajfer 3u einem glatten
Seig geflopft, gefalzen, 2—3 Eigelb
binein geritbrt und Dder
sulefft, vor bem Baden, barunter ges
sogen. Wian badt die Omelette im
raudhbheien Sett nicht 3u dic, und bes
reitet inzwijhen aud gehadtem, mit
Bwiebeln und Griinem vermifdhten
Fleifdh ein Hadhée, bem man ein wenig
Bratenjud beifitgt. Nian gibt 2 Lojfel
bpavon auf bie gebadene Omelette,
jdblagt die obere Hdlfte dariiber und
richtet fie auf eine erwdrmte Vlatte an.
Aach Belieben fann man fie in einer
Aujlaufform im Ofen warm bhalten, in=
Dem man etwad WildHh pber Rabm
bingufiigt,. Omeletten fonnen aud) mit
Schinfen, mit Wierli, mit Krautern, mit
Champignond, mit Fijdreften, mit
©pinat, mit Radfe gefitllt werben.

Riihreier werben {dhmadhajt mit
©dinfen ober Wurjt, mit Somaten ober
Champignond, mit KQdafe.

Cier mit Bedamelfauce: Hart
gefodhte Gier werdben entweder Dder
Ldnge nad) in Viertel oder aud) in
Gdheiben gefdhnitten und auf einer er-
wdrmten Platte arrangiert, eine Vedas

Cierjdhnee

meljauce (weiffe Grundjauce mit Nitldh
ober Rabm 3ubereitet), dariiber gegoffen
und Jofort jerviert. Sur AUbwed)3lung
fann aud) 3uerft geriebener Radfe iiber
pie Gier geftreut und dann bdie SGauce
beigefligt werden. Anjtatt Vecdhamels
fannt  audd Somatenjauce ober bhol=
[anbifhe Gauce 3u den Clern ferviert

. erdemn.

Gefeier auf Somaten. Dle
Tomaten werden in Halften gefdhnitten,
Die Rerne entfernt und furz in Buiter
geddampit, nadypem {jie mit ©aly und
Vreffer gewiirst wurdben. Wlan bereitet
©piegeleier, fal3t jie und fticht fte mit
einem Glad {dhon ausd, fodaf um dad
®Gelbe berum nod ein 2 Cm. breiter
weifer Rand bleibt, gibt fie auf bdie
Tomaten und beftreut alled mit fein
gebadtem Griinem. Um bdie Plaite
reicher 3u geftalten, Fdnnen aud) diinne
Brotjhnitten gebaden werben, auf
weldhe man die Somaten mit den Eiern
legt. ©Ober man gibt in bie Nlitte Der
Platte einige Sardinen.

©piegeleter mit Reid und
Somatenjauce, verlorene Cier
mit ©dhinfen, oder Champignons,
pber auf Tomaten, oder mit Kdje bes
ftreut und eine Vecdhamelfauce bariiber,
find febr beliebf. I

YWeitere Jehr nette VBorgerichte ergeben:
Gefiillte ZSomaten, gefiillte Gurfen,
Champignond mit Reid, ober Chams=
pignond auf Soaft, aud)y Spargeln,
Arttfdhofen, Uuberginesd, nur mit frijder
serlaffener Butler ober einer Sauce
bereitet. Pafteten aller WUrt, fleine

- Pajietdhen mit Bratwurftieigfiille, oder

Hirn ober Wilfe, Schiifjelpajtete &e.

Simbalemit Waccaroni: Cine
gut -audgefettete Pubddingform wird mit
geriebenem eig auBgelegt. $§n ble
Hoblung fommt 3u unterft eine Lage
nicht 3u weidh gefocdhter Wlaccaroni,
bann fein gebadte, mit Swiebeln unbd
G®riinem vermijhte SFleifdhreften ober
nad)y Belieben aud) feingefdhnittener
Gdinfen, auf diefe wieder eine Lage
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Wiaccaroni, geriebener RKdfe bdariiber
gejtreut, 1—2 zerquirlte Cier oder audy
1—2 £6ffel Somatenpiiree dariiber ge-
goffen. Der C?eig wird gut iiber den
Rand bder Form bhinaudgeogen und
ca. 2 €m. breit bariiber hinaud abge-
{chnitten. Aud dem 1ibrigen Teig wird
ein Dedel geformt, gut itber den Fn-
balt audgebreitet, ber vorjtehende Rand
mittelit Ciweily Darauf gedriicft und der
Dedel mit Cigelb beftrichen. Wird im
beifen Ofen gebaden und mit Salat
oder Tomatenjauce ferviert.

Ravioli: €8 wird ein mittelfefter
Seig (aud 500 Gr. Nieh!l, 1 Gi, eine
Prife Galz, 2 Desil. Waffer), ditnn qus-
gewallt, fleine runde Plasdhen audge-
jtochen, Diefe mit Ciweily beftrichen und
in bie Nitte Spinatmaife gelegt, bann
Der pbere Jeil bed Vldhchensd dariiber
gefchlagen und ber Rand mitteld Ei-
wei feft aufgedriift. Ste werben in
rethlich fodhendem Waffer 4—5 Nlin.
gefodht, berauBgezogen und in eine gut
audgejtrichene AUuflaujform angeric’btet,
mit geriebenem RKRdfe beftreut, eine o=
matenjauce bdariiber gegoffen und im
Ofen gebaden. Nian fann die Ravioli
aud in jdhwimmendem Fett bacfen.

Gpinatmaife: Der fetn gebacfte
©pinat wird in Butter abgefdhmolzen,
gewiirst, mit geriebenem Weifbrot und
fein gebadtem Gritnem permijcht. Nan
gibt etwad Vratenjud dazu, 1—2 Ei-
gelb, mijcht alled gut burcdheinanber und
Formt fleine Riigeldhen. Wlan fann bie
‘Gpinatmaife aud) mit iibriggebliebenem

STleifch permijchen.

Sym weitern find 3u ermabnen Die
per|dhiedenen Aufldaufe mit Fleljd), Ge-
fliigel, Wild oder Fifd). Die leftern
in ver{diedener Urt 3ubereitet. E3
Jollen died nur fleine WUnrequngen fein,

Deren Uudfithrung der Haudjrau jelbit

nad Gutfinden fiberfaffen bleibt und
nur 3eigen wollen, wie reichhaltig und
abwed)Blungsreih man audy fleinere
Cifen gejtalten. fann mit einer fleinen
Criraplatte.

Sum Sdluf nod) -
Gdhwetzergericht :

©pagbetti auf FTeffinerart:
Die ©paghettt werben inreichlich Waffer
nicht allzu weid) gefodht und auf einem
©teb gut abiropfen gelajjen. $n einer
Bratpfanne werdben 1—2 Lofjel Butter,
je nadh) Quantum der Spaghetti mehr
ober weniger, 3ergehen gelaffen, doch
parf jie nicdht braun werden, dbann gibt
man 3—24 Loffel guted Tomatenpiiree
binein, riibrt durdyeinander, 3ieht bdie
©paghettt barunter und mijdht alled qut.,
Suleft fireut mangeriebenen Kdjedariiber
und ridytet auf eine erwdrmte Platte an.

]

ein  beliebted

Winteriport und Gejundheit.

(Ftadhdbrud verboien.)

Cin Hauptvorteil, den per Winter=
{port ber Gefundheit bietet, liegt in bem
3wange und in der Widglichfeit, die
iportlichen Ubungen in gefunder Luft

porjunehmen. Die Reinbeit Der Hobhen=

[uft, . b. ibr geringer Gebalt an Staub-
tetlchen und KrantheitBerregern anberer
AUrt ijt gavantiert dDurdy dad Vorbanden=
jein groger ©dhneeflachen und dad AWidht=
borhandenjein groerer Gtddte mit ihren
dle Luft verunreinigenden Knduftries
anlagen. ©oivie Dder reidhlich fallende
Sdynee die Luft von medanifd) beige=
mengten Unreinigfeiten befreit, o werben
purdy ibn aud viele demijhe Verun-
reinigungen abjorbiert. Mabelwdlber,
Die in Der Negel im Gporigelinde vor=
banben f{ind, bedingen einen gewiffen
Ozonreichtum der Luft, wie ihn die Cbhene
meift nid)t bietet.

Wenn wir von biejen Vorteilen Ded
Winterfported im. Gebirge {prechen, jo
Denfen wir befonberd an die Kabrien
auf Robel und Bobjleigh, wobl aud
an ben Sdhneefdhublauf. Ahnlidhe Vor-
teile bietet aber aud) bie Cbene, fpweit
in ibr auBgedehnte Sdhneefladhen vor=
banden find. Cin Sporigerdt, weldes
bier in Betradht fdme, Dad aber bei
und nod) viel 3u wenig befannt ift, ijt
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per Rennwolf. — Die jeft melit uincbe
Form Ded Winterfported auf ben iiber=
fitllten Ei8bahnen unferer Grof= und
Ntittelftadte bietet auBer dem LWerte
Der andauernden orperliden Bewegqung
an jih wenig Vorteilhafted filr unjere
Gefjundheit, da bdiefe Vewegqung nicht
in reiner Luft vor {ich geht. Veffer find
Die Daran, weldye den Cidlauf auf grofen
Flachen fern von den Snduftriegebieten
auiiben fonnen.

Die Ausitbung ded Gported [Hjt tm
©ommer infolge unangenehmer Hike
leid)yt ein ®efithl Der Crmiidbung aus.
AUnderd wirft der Winterfport. Die
Winterfalte {dhafft Unregung und Be-
lebung fiir alle forperliche Satigfett, fiir
pie AUtmung, den Blutumlauf und die
Berdauumng. Gegeniiber aller geiftigen
Tatigfeit wird ein wobhltuender Aus-
gleich gejchaffen, wie ibn forperliche WUr=
beit allein nicht bieten fann. Befonderd

neron8 peranlagte GeijteSarbeiter wer= |

Den Den ftiefen, gefunven Sdylaj, ber
{ih ai8 Solge verniinftig betriebenen
Winterfported cinjtellt, ald redht wohl-
fuend empfinden; Lebendlujt, bheitere
Ottmmung und damit erhohte WUrbeits=
[uft febren wieder ein.

Die dngftliche AUbjhliegung unferes
Korper8 por jedem falten Lufthaudh hat
noch nie die Gejundheii gefordert. Be=
rufdleute, die 3u piel WUufenthalt und
Urbeit in frifdher Luft gezmungen find
(§oriter, Walbarbeiter und dergl.) weifen

eine [dngere -Lebenddauer auf, ald
Otubenboder. Sie follten und al3
Beifpiel bienen. G3ha.

oseeoseo o
P
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BVBehandlung der eppidye.

‘Gbenjogut wie bad befannte WUbbiiriten mit
Teudten Theebldttern wirft bad WUbreiben mit
in BVenzin getandtem Wolappen; died frifdht
aud) die Farben auj. WUud) dbasd Qlf)febren mit
Gdynee unbd basd RKlopien der perfebrien Geite,
wdbrend die redhte auf einer Ghneefladye liegt,
reinigt febr gut.

Farbenauffrifchend (bef pnberdbei Rot) wirft
ein rajdhed Ubreiben mit gany reinem, in Salz=

[Bjung getaudhtem Tud) (3ivei E{loffel Kodh=
fal3 auj einen Liter Waifer). Wad) diefer Rei=
nigung muf der Teppidh, por Dem WUuflegen, °
bangend vollig getrodnet mwerden.

WVor jeber feuchten Reinigung muf der Tep=
pich dburdy) KRlopfen und Biirften vom Staub
befreif werben.

Dad oft gefehene Ausfranfen ber Kanten
bon Vettvorlagen riubrt von Dder iublen Ge=
twobnbeil her, diefe ftetd wdhrend ded taglichen -
Augjchitttelnd und RKlopfend mit feitem Griff
3u halten, ftatt auch die fleinften Leppidhe nur
hangend ju flopfen. 3 18

AUm ‘Brnng,ebcicb[age 3u reinigen,
fodht man fie in gewdhnliher Geifenfieder=
lauge, biiritet fie, {pitlt jle mit Waffer und
rollt fie burdy Rleie oder Gdgefpdne.

Um Shmudfaden,

Die unanfebnlidh geworden find, den Glany
wieberzugeben, geniigt ed in Den meijten Fdllen,
fte in fodjended Waffer 3u legen, dem man
3ubor etwad Galmiaf beigemifdht hat. Durd=
jichtig gefahte Diamanten reinigt man, indem
man jie mit Der rauben Geite eined Stitdchen
feinen Leberd vorfidhtig abreibt. MWan fann
audy die Gdhmud=Gegenitdnde in ein wenig
retnen Gpiritud (70prozentig) legen und fjie
Darin mit einem weichen Biirfthen fanft ause
buirften und mit einem feinen Leinenl appd)en
trodnen,

Rirdye.

° 008300800 10CCASOSOOONE 0O

900020
aseesec
L1 E-3-1-13

- Gpeijezettel fiir die biirgerliche Riidhe.

Gonntag: TPilzfuppe, T RKartoffelpaftete mit
Fleijpiillung,  Sdwarzwurzeln, T Feined
Orangen=Defjert.

Montag (Wenjabrdtag): TGuppe mit gebafs
fenen Crbjen, T Rebriiden, T Geddmpfite Ka=
ftanien, Rotfraut, ¥ Bacderin.

Diensdtag: Luftiuppe, WVilz=Ragout, * Crbien=
bret, Gauerfraut, Halbapfel.

NMittoody : Crbienfuppe (vom uibriggebliebenen
Erbfenbrei), Gdweind=BVratwiirithen, Ni=
jotto, T Enbivienjalat auf franzosfifhe rt.

Donnerdtag: * Gafermehljuppe, * Vlumenfoh!
auj Piemontefer WUrt, Fleijchbriihfartoffeln,
Apfelidharlotte.

Freitag: Braune SRKartoffeliuppe, *Herings-
falat, Watffaront an gratin mit Tomatens
fauce, Friichte.

©Gamstag: Julienne=Guppe, RKuiteln auf ital.
Urt, RKartoffelitod, Gelleriejalat.

Die mit ¥ Hegeidineten Regepte find in blefer Nummer zu
finben, bie mit + Degeidneten in ber leszten.
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RKRodh~Rezepte.

Altoholhaltiger Wein fann su {7 fen Speifen mit Borteil
purd) allofokfreien Wein ober waifferverditunien Sirup, und
3n Tauren Speifen durd) Jitvonenfaft erfest werben.

Hafermehljuppe fiir Krante.

4 Ggloffel voll feined ijafermeb[ mwerben
mit etwad Wafjer ober MWild) 3u einem ganz
biinnen, glaften Feiglein gerubrt. Diefesd
wird dann langlam in 3irfa 2 Liter fodende
Fletich= ober Knodenbriihe eingeriithrt unbd
bierauf 20 Wiin. bid eine halbe Stunbe unter
ofterem Umriithren aufgefodht, dann fiber mit
Rabm zerflopfted Cigelb angeridhtet und jer=
biert. Genn, ,100 Guppentezepte”.

Sulzrippden.

1'/2 Rilp Gdweinefleijd), KRotelettenitiict, 3
Desiliter Waffer, 1 Desiliter weifen @ﬁtg,
Corbeerblatt, 1 Biviebel, 4 Vfefferforner, 4
Welfen, @arotte, ©alz, 50 Gr. weike Gelatine.
Die Rippchen werden jhon 3ugeftust, geflopft
und wieder in bdie urfpriinglide Form ge=
bracdht, dann in ber Fliiffigleit mit Den Ge=
witrzen, welde juerft jiebend gemadyt worben,
jugededt weidh gejhmort. Wun legt man die
Rippchen auf die 3um auftragen beftimmte
PVlatte fo, daB noch ein breiter Rand ringSum
Bleibt unbd richtet Die Yuoden aufwdrtd8 nad
innen. Wian pafjiert nun die Gauce, gibt die
in warmem Wafjer aufgeldite Gelatine hinein
und giekt alled iiber die Rippdhen. Den Rand
garniert man vorher mit Gcheiben von Galzs
gurfen, Ranbden, Karotten, Cornichons, fo daf
diefe aud) bon dDer Gul3 bebedt werden.

Heringsjalat.

2 Galzberinge, 2 dipfel, 6 RKartoffeln, 60
bi8 100 Gr. falter Vraten, 1 Sal gurfe, 1—2
Ranben, Biviebel, Gal3, Vfeffer, 1 Teeldffel
©enf, 1 Pr. 8ucfer, 4 Qf, DL einige 2fL Cfijig,
1 Dezil. Jaurer Rabhm. Die Heringe iverden
einige Gtunben gewadfjert, enthautet, enfgradtet
und in Wiirfelchen gef cf)mtten GCbenjo jhneidet
man die rohen Upfel, die gefochten Kartoffeln,

ben Vraten, am beften RKalbfleijh, die Gurfe

und Die gefodhten Randen., WUlle biefe Su=
taten werben cinige Gtunden mit Efig, DI,
Galy und Vieffer ober einige Tage mit Eijigs
und Galswaffer bebectt, marintert. Kur3 bor
bem Gebraudy [Ght man den Galat auf einem
©Gieb gut abtropfer, mijcht ibn dann mit O
Rabm, Gewiirzen und {dhmed! ihn frdftig ab.
Wian fiigt aud) gerne die dburd) ein Gieb ge=
ftrichene Heringdmildy bazu. Der Heringsjalat
wirb bergartig angeridhtet und die ganze Obers
fladhe felberiveife bebedt mit gehadtem Cigelb,
Ciweil, Ranben, Gurfen und RKapern. Die
Garnitur muf febr eraft ausgefithrt jein und
wird durd) Peterjilie, Bitronen, Eier, Oliven
éc. vervolijtandigt.

“mit Bigtuitd belegt.
perjchiedene gefulzte oder falt geriihrte Cremen

Erbienbrei.

Gelbe ober griine halbe Erbien werden
gut gewajdhen und dann uber Wadt in laus
warmed Wafjer nebjt ganz wenig Goda einge=
weidht. AUm andern Worgen febt man jie im
gleihen Waijer aufd Feuer. Gind fjie dann
nad) etiwa 2 Gtunben tweid), preft man fie
burd) ein Gieb und gibt fie mit ziemlich viel
Butter nodhmald aujd Feuer. Wenn notig
gibt man nod) Waffer und MWild nady und
suletit bag notige Galz und etwad Wugfatnuk.
Rur3 por dem WUnrichten fiigt man ein Wiehl=
teiglein pon etiwad Wieh! und Niild) bei. Auf
Dem Crbienbrei jhmeden gerditete Vrojamen
ober Bwiebeln redht gut.

A, Virdyer, ,Didtetijche Speifezettel”,

Blumenfoh!
auf Piemontefer Wrt.

1 mittelgroBer Blumenfohl, Galzwaffer —
30 Gr. Parmejanfdje, Peterjilie, 2 Lfl. VBrod=
meli, 1 bartgefochted Ci, 30 Gr. Butter. Der
weidgefodhte Blumeniobl wird jorgfaltig auf
eine warme Platte gegeben. Wan beftreut
ihbn mit RKdfe, feingewiegter Veterfilie, Brpd=

meli und gehadtem Ei. Dagd Geridht wird mit

brauner Butter abgefdhmelst.

Charlotte russe.

Fiir 6—8 Verjonen. 200 Gr. Lojfelbidiuits,
2 Portionen geiu[ste oder falt geriibrte Creme
bavaroife, ober je 1 ‘L‘sortwn bon 2 verfdies
benen Gorten. Uuf eine mit Tortenpapier
belegte Platte jtellt man einen paffend grofen
Ring, der von einer Gpringform, im WAotfalle
aud aug RKarton jein fann. Um innern Rand
Deg RNinged ftellt man Juredigejdhnittene
Qoffelbidfuitd auf, fo eng, bap fein Swifdhens=
raum entftehbt. Der Vobden wird aud) bdidht
Dann fiilllf man 2—-3

etn, aber jo, Dap immer Die eine Gorte feit
feint muB, bevor eine anbere barauj fommt.
Betm Cinfitllen hat man darauf 3u achten,
Da man den Ring auf die Platte driict,
wetl er jich Jonit leicht Heben und die (Sreme
audfltegen wiirde. — Wlan lagt die Charlotte
russe einige Gtunbden an Der RKdlte jtehen,
entfernt bann Den Ring und bvergiert bdie

©peife mit Friadten, m"Blﬁflﬂt@ Gdlagrabm.

»Qohbudh der Kodh= u. ;’)ausbaltunggfcbule
Winterthur.”

Warmer Cierpunid.

Biwei ganze Cier und 4 Cigelb werben mit
300 Gr. Gtaubzuder fjhaumig geriibrt, der
Gaft pon 4 Bitronen, /2 Liter Wieilener alfp=
holfreien Weifwein und /2 Liter Wafjer
langfam unter fjtefem Gdlagen 3ugegofen.
NMan rithrt bejtdandig, bid der Vunjd) in die
9Hobe fteigt. Gr ift marm 3u fervierem. R.
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Cierzopfe.

- 30 Gr. Hefe werden in einer Taffe laus
warmer Wiild) aufgeldft; in einer Sdditffel
werben 500 Gr. NWehl erwdrmt, dann 2 Lofjel
poll gejtoBener Buder, ein baIbe§ Raffeeldffel=
den Gals, 5 gewdrmte Eier, 200 Gr. 3erlaffene
Butter mit der aufgelditen Hefe 3u einem Leig
perarbeitet und bi@ zum Wufgehen an die
Warme geftellt. Hernad) werden 3opfe darausd
geflochten, mit Et beftrichen und bei guter
Hie tm Ofen gebaden.

Lebiudyen.

500 Gr. Buderwerden inder trodenen Pfanne
jhwady gelb gerpitet, mit einem Glad Wafer
ober Wiildh aufgeldit, 1 RKilo Bienenbonig
binein gegeben und anfgefocdht. Dann werden
3 Raffeeldffel Bimt, 2 Raffeeldifel WUnis, 1
RKaffeelsffel geftnf;ene Gewiirgnelfen, 2 Qorfe[
aufgelbite Vottajche, nad)y Belieben 250 Gr.
gebadte AuRferne und o diel getnnf)nhcbeé
Badmebhl binein gerithrt, DI ber Feig in
runde Gtiide geformt werden fann. Je weniger
man im Seig Inetet, je [uftiger und befjer
ird er. Diefe @uci)en foerden in madBiger
Hite (nach dem VBrot) im Ofen gebaden und
dpannt nodh) warm mit Honig ober Suderivaijer
Beftrichen.

»Burgerl. Rirche” von Ej‘”rau Wpder.
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Die Jitrone.

Bu bennitlidfternt und heiljamiten Frirchten

gehort Die Bitrone, bie gegen die meiften Kranis
beifen ein Gdhuf= und Heilmittel it
Gegen jede Wajen= unb Haldtrantheif, wie dhro=
nijhed Halgdleiden, Diphtherie, irgendwelde
Berjdleimung, *Itafengefcbwure ujw. ijt jie von
audgezeichneter Wirfung, da jie nicht nur eine
toeitere Verbreitung der Kranfheit verbiitet, jon=
Dern aud) Deren Keim 3eritort. Reiner, frijher
Sitronenjaft wahrend ded Gtodidhnupfensd mebhs
rere Wiale Ded Taged eingezogen, beilt dad
bel in Furjer Beit. Unitbertrefjlich aber ift
Der aqus Bitronen geprepte Gaft gegen Wlunbd=
faule, jdhlechte Sdhne, iiberhaupt gegen Nlund=
Franfheiten. Daber follfe verdinnter Sitronens
jaft sum Augipiilen allgemein angetwandt wers
Den. VWinbet man ein Gtud Jitrone auf eine
Warze, {o wird fie bald vernidhtet fein; bies
felbe QBtrfung toird bei Hithneraugen, %Iecf)ten
und Frojtbeulen erzielt. Wajdht man mit vers
bitnntem Bitronenfaft 3eitweilig die Kopihaut,
fo verhinbert man den Haarausfall, hdlt bdie
Gdyuppenbildung zurid und forbert ben Haar=
buds. V. P.
O
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Gartenbau und Vlumenfultur.

RKindverpflege und s@tgiebung
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Gridltungsgefahr beim Winteripiel
im Sreien.

Shnee und RKalte ziehen unfere Jugend
fajt gewaltjam ind Freie 3ur Betdtigung beim
Sdlittihublanf, beim Edlittenfabren, und wo
angdangig, aud) beim Sfifport. it blifgen=
Den Uugen und roten, frijden Wangen fieht
man fie allenthalben umbertollen, denn {jt
teder 3u Der einen oder Der anbderen Der ans
gefithrten Winterbeluftigungen Gelegenheif,
jo begniigen fte fih aud) mit dem Sdhlifteln
auj einer fchnell gegldtteten BVabn. Go jebr
ibnen nun aud) jede verniinftige Nlutter den
Aufenthalt in frijher, ftaubreiner Winterluft
gonnen wird, follite fjie ibnen mnod) einige
wichtige Verbaltungd8maregeln mit auf den
Weg geben, bamit jie vor Eridltung gejhust
find. Diefe jollten furz gefapt in jedem Falle
lauten:

Bleib nicht [angere Beit rubig jtehen, wenn
bu didy erbigt baijt.

Gtelle didh nicht in {harfen Bug, wenn du
am RKopf oder Hald durdhy ftarfe WUnftrengung
feudht geworden bijt.

®ebhe 3u Fuf nad) Hauje, wenn du lange
bem Gdlittidhubh= oder ©hlittenjport dich bin=

sozsee0s
apo06e9

- gegeben bafl.

Halte ftetd den Wund gejdlojfen, bejon=
Derd dann, wenn du didh atemlod gelaufen
bajt, und jJee dich niemald, felbjt bet gropter

Crmitbung, 3um Audruben im Freien niedet.
Dr. &d.

Die Durdywinterung. der Kakteen
iit gleich ibrer ganzen Rultur fehr einfad.
Feber abolut froitireie, trodene, helle Raum
fann alg KRafteen=Ilberwinterungslofal dienen.
S3n ben meiften Fallen werden die Pflanzen
allerdingd aud im Winter 3ur Deforation be-
ntifft, man jtellt jie auf dad Fenfterfims. Dad
Berderblidhite filr alle nicht blithenben RKafteen
wahrend Der Winterdszeit ijt die AWadfle; fte

miiflen alfo por jeber iibermdBigen Feudhtigs

feit jorgfam bewabrt bletben, Dagegen joll ben
Vflanzen aud) wdhrend ded Winterd mpgs
lichft viel frijche Luft 3ugefithrt werben. Dad
Giefen wird auf dad allernofwendigfte einges
fhranft und nur gerade fo viel Wafjer vers
abreicht, DaB die Pflanzen nicht welfen, fon=
Dern Ieib[td) frijd) bleiben.

e ndber dad Frithiahr Heranviidt unbd ie
twdarmer die Gonne durdh) dad Fenjter jdeint,
je grdfer wird bagd Vebiirinid nac) Wafjer und
¢® werden die Gaben allmahlih vermebrt.
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Den im Winter blithenden RKafteen, von
welchen namentlid) die Epiphplum 3u er=
wadhren find, muf natitrlichermeije hinreidhend
Waifer berabfnlgt werden; ba@fe[be follte tet3
etivad wdrmer jein al@ die uemperatur Der Lujt
bed Lofald, in weldem fich die Vflanzen be=
finben. »Bilanzenfreund®,

Fierzudt.

Der Weihnadhtdbaum
und unfere Vogel.

Sit bad Weibnadytdfejt voritber und bat
bag mneue Fabr feinen  Cinzug gehalten, jo
fommt in Jehr vielen Familien der Lag her-
an, da der Weihnadhitgbaum Jeined Ehmudesd
entledigt und augd dem Simmer entfernt ivird.
Meiftend wird er verbrannt; el fann aber
eine bejjere Verwendung dafitr gefunden wer=
Dent. Wian brintge den Vaum in dDen Garten,
in ben Hof oder auf den Balfon und iiber=
. laffe ibn jefzt ber Wogelwelt, die in Der Heit,
Da alled mit ©dnee bededt ift, jehr oft bittere
Aot leidben muf. Cin Gtid Spedidhwarte,
ein Knodyen, Auklerne, Upfel u. bergl. an die
Bweige ded BVaumed gebdngt vder gemifchted
Bogelfutter auf den Boden eined gejdnht
hangenben Brettdhend audgejtreut, bieten den
fleinen gefieberten Gdngern willfommene Nabh=
rung, Wer den Vaum auf den Balfon ge=
ftellt Bat, wird fidh) bavon iiberzeugen fonnen,
wie jhnell jih die Lierchen an diefen Futter=
pla gewobhren.

Damit man die dreiften Epagen, bte mit
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allerf2t Nabrung vorlieb nehmen, ein wenig
pon Der Futterftelle fern balt, ift e8 ratjam,

alled Futter, Dad angehangt werden fann, an
Dem Baume feftzubinden. Gpalien §ind nicdht
gewdhnt, dad Futter, dad frei jdhwebend an=
gebradt ijt, feftsubalten, dagegen bringen dad
Meifen und piele andere Urten Singvdgel
febr leicht fertig.

Der Weihnadhtdbaum bietet den Tierchen
auferdem nod) Gdhul vor falten Winbden und
Sdyneeftitrmen. Wiemand {ollte e8 daher unter=
laffen, ibn Den gefieberten @dngern fitr Den
Winter 3u {henfen. Die Kinder werden ibre
Freube an ben tdglihen Gdften haben, die
Liebe 3ur RKreatur wird auf diejem %ege in
ihnen gewedt und grofgezogen. M@!W. S

L 4

. Frage=Cde.

MUntivorten.

84, §n der Veantworiung biefer Frage
jollte e8 Geite 176, Spalte 2, Beile 4, von vben
heiBen: Jm. toeiten Umbreid um die Wurms
offrung — nidht um die b.,uroffnung — ift
KRarbolfdure 3u traufeln. ;

91. Gin %eé,ept fiir Lebfuden erfdeint
unter den Rezepten der porliegenden Aummnter.
Die Rebdaftion.

92. Anleitung 3ur praftijhen Verwendung
Ded AWeithnadidbaumesd finben Gie unter
Rubrif Tierzudt. Die Redaftion.

93. Cinen Gpiritugdherd fdonnen Gie jedben=
fall@ am bejten im Bimmer braudien, da er
am wenigften riedht, weniger ald Vetrol. Ob
per Pefrolvergajer auch fiir dad Kocdhen im
Bimmer 3u empfehlent jei, fann tch Fhnen nicht
aud eigener Crjahrung jagen. Dad Ullers
einfachite wdre dod) der eleftrijhe Wpparat.
©ie fonnten Ddann nad dem Kocdyen jofort
noch) Wafjer warmen und dabei den Gtrom
gut audnufen. Brauden Gie Dad Waljer
nidyt fofort, o jtellen Gie ¢8 3um warmbalten
in die Kodfifte. £,

ou, Wian empfiephlt diej ubmeﬁltcbe Bimuniers
fage al8 bie angenebmite. G.

95. Hbre Frage wird durd) den Gelers
ftretf mobI etwad 3u fpdt eingerndt worden
Jein, und man wird Fhren jdwerlih nodh
mit fehr guten Rdten Dbdienen fdnnen. €3
werben in Biiridh) febr feine Lederli gebaden,
Die Fhtien gewil aud) munden witrben. Wens=
Den Gie fidh zum Bezug an die Kondiforet
©dyeuble, Biridh 1, Uraniaftr. 6. Ein Jebr
guted Waadtlanber=Brefel=Fabrifat habe ich
Fitrslich bezogen und fann Fhuen auf Wunjd
Die Vezugdquelle direft nennen. Fm iibrigen
ftubieren &ie fleijig ben Fnieratenteil, Der
Shnen gewif auf die Gpur bilft. €. in 3.

95. Ganz guted Weithbnadidgebdad, wie
WMaildnderli, Brunali, Anidquteli, Lederli &,
beziehen Gie in 1. Qualitdt bei Herrn Gtauber,
©obn, Gpalen 8, Vafel. Frau L. in LTh.

- 95, AUIB vorteilhafte Vezugdquelle fiir ver=
{hieDened Weihnadtdbadwerf nad) bejten
Vrivat="Rezepten fann idh Sbhnen Frau Subers
bithler, Griehitrake, Heridau, empfehlen. Bes
jftelungen werden bad ganze [abr forqfalttg
auggefibrt.

Fragen.

96. “Weldhe Holzarf it am metjten 3u
empfehlen fitr eine Wusdftener, die vorausds
Yichtlich einige Generationen augbalten ol ?
Qommt e8 nidht mehr auf die jolibe Wad)art
an alg auf bag Hol3? Aathrlih fann nur
Harthol3 in Frage fommen. .

97. RKRennt eine Haudfrau dad genaue Re=
3ept 3u Sdwartenrollen? Jd) af vor vielen
Nabren ein joldhed Geridht (wie Fleijhoogel
aufgerolite Gpedidhwarten, die man in Der
Crbajuppe weid) fodhte). Wlir feblt aber eine
genaue AUnleitung dazu. et jemand Nat?

Hausdfrau.

98. Wie Ionnen Gegenjtande (@d)a(en,

KRorbden, AUfdhenbeder) ausd Wejfing gereis
nigt werben? WUle Wlejfingfachen haben nadh
furzem Gebraud) Fleden erbalten. M. S,
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