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WhonnementSpreis:

€r[deint jabrlid in 24 Mummern

Jiiridh, 13. Dezember 1924,

AUbdpent.

Cine Knofpe von {dHneeweifem Sdhimmer,
Neigit dbu didh herein in die Jeit.
Aud deiner Cwiglett
Kommit dbu dod) immer
Wiedber 3u und, und wirft geboren, Wenjdens
fobn.
AUller Mutterinbrunit Heiligjter Ton,
Und der RKinberfreude jaudyzender Sdall
Umflingen bag RKripplein im Gtall.
Dora Stieler.
o

Weihnadten und wir.

(Naddbrud verboten.)

LWenn und Hausfrauen falendermdpig
Da8 eine ober andere unferer driftliden
$Fefte nabt, denfen wir wobl Funddit
an Die vermebrie AUrbeit, die vermehrs
ten Vflihten und AuBgaben, bdie 38
mit fih bringt. Diefe usficdhten haben
oft etwaB bedriidended fiir und, bie
wir dod) wabrlidh jhon genug unter
Den tdaglidhen Leiftungen dlefer Arl 3u
letbenn haben. Aud) die berufstdtigen
Srauen denfen faum anbderd, wenn fie
pon fommenden Feften horen. Sind fie
aber enbdlid) erfdyienen, dann bringen
fie thnen aud) Crleidhterungen mit, die
ung Haudfrauen nur felten und nur
boritbergehend fiihlbar iwerben: bie
Wufes und Feierftunden. Sie, die be=
rufdtdatigen Srauen, werden, wenn fte
nidt gdnslid) allein ftehen, am eft=
tage bon der NWlutter, von Sdhwejtern

und AUnverwandten umjorgt und ums
begt. Wir Haudfrauen bagegen miiffen
permebrie AUrbeit auf und nehnten, wenn
wir unjerer Samilie die an SFefttagen
befonderdbegehrien,jadiefeerftbazuftems
pelnden Gaumengeniifje bieten wollen.

©ind biefe aber bie eingige Auss
prud8moglichfeit unferer Feftedfreude?
Verlangen nur Sunge, Gaumen und
Wagen nadh verfeinerten Geniiffen,
nad befonberen Reizen, nad) fiihlbaren
AUbweidhungen von ber AUltagdfoft? S3it
nicht aud unfer Herz, unjere Seele voll
Veriangen danad), am Sefts und Feiers
tage mit befonberer ,Roft“ bedbadht 3u
werben?

Wobl retnigen und pugen wir Hausds
frauen unfer Heim fiir ein fommended
Keft, befeitigen Staub und Sdhmus,
Unordnung und AUrbett8gerdte, die und
an unfere WerftagBpflichten, Werftags=
ftimmung erinnern fonnten. Tun wir
in Der VorbereitungBzeit fiir dad (Feft
auch alle8, um binwegzurdumen, wad
unferem Herzen, unferer Seele bie Fefts
tag8ftimmung beeintradhtigen fonnte?
Hebbel Jagt einmal: ,AWidht nur unfer
Wodyentag ift grau, unfer Sonntag ijt
ed nod) viel mebr und wenn wir uns
ben Gdweif; iiberbaupt nod) abtrod-
nen und die SFeterfletber anziehen, fo
gefchiebt e8 weniger, um einmal aufs
jujubeln tie ehemald, al8 unsd pon der
Arbeit audzuruben, oder wobhl gar nur,
weil der Kalender und ber alte Braud)

| ¢8 vorfdreiben!®
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©oll audy dad Weihnadidfeft fiir
und nur dedhalb eine Ausnabhmeftellung
einnehmen, weil e3 nun einmal ein alter
Braud) vorfdreibt? AWein, wir Haus-
frauen, die wir ben Staub von unfern
Niobeln befettigen, wollen aud) alled aud
dem LWege raumen, wad den befretenden
Auffhwung unjerer SGeele 3u lidhteren
Hohen, dic Befreiung unferer Sinne pon
AUlltagdforgen und =Vdten bebinbert.
Wir find die Geele DeB Haufed, jeien
wir aud) die Seele ber Familie. Wir
beberridhen mit unjerer Umficht und Sats
fraft Da8 ganze Haudwefen. Kraft diefer
follen und diirfen wir nidht dbuldben, daf
der AUlltag 3u febr in unfere Feiertags-
ftimmung und =Rube dringt. Fiir unfere
Familie und fiir und follte ber Felertag
panf unferer unermitblichen und 3ielbe=
wuften Cinwirfung 3u ber Verinner-
lidhung beitragen. Gorgen wir Frauen
dafiir, baB unfer Heim feftlich ausdjebe,
baf cinfade SFeftgerichte auf unfern
Sijdh fommen, dbap fein Familienglied
obne Weibnadtdgabe audgehe. Hiiten
twir und aber por dbem Ilbermal bder
AUnforderungen an unfere AUrbeitBfrajt
und juden wir durdh planvolle8 Vors
audbenten, redtseitige und gegenjeitige
Hilfeleiftung aller Familienglieber und
Feiertag8ftimmung und Rubeftunden
aud fitr bie Fefttage 3u retten. Die Weths=
nadidzeit joll fiir und nidht Fronzeit
bebeuten, fondern Aufjdhmwung der Seele,
innigere8 Bufammenwachfen ber jdhon
durdh BVermandtjdaft8bande Verbunbes
nen. GCine folde WeibnadtBzeit wird
dann aud) auf lange hinaud einen Ab=
glan3 auf bdie fommenden Werftage
werfen. E. Th.

O

Die Venuung ved Kodraums im
Heizofen.

(Radbrud verdoten.)

~ Der praftifdy ecingeridhiete Hausdhals
tung3-Heizofen muf mit einem Kochs

raum verjehenn fein. Wahrend bde3

Winterd 1aft fich viel Gad ober anderer

Brennftoff {paren, wenn die Haudfrau

e8 verftebt, diefe Kodgelegenbeit ridhtig
audjuniifen. Jn den meiften Fallen
wird fie mit dDem bereitd@ Bejtehenden
fich abfinben miiffen; wenn ibr aber
Gelegenbeit geboten ift, bei ber Critels
lung eined Ofens ein Wort mitzufpredien,
fo wird {ie por allem barauf bdringen,
paf Jowobl Keuer= al8 Kodhraum von
der Riidhe ober von etnem Aebenraum,
wenn immer moglidh nidht vom LWobns
simmer aud, bebient werdben miiffen.
S diefem wirfen bdie unbermetdlidhe
©taubs und Rulbildbung, wie Speife-
und Wafjerbampje befonberd {ftorend.
Uuj alle Falle joll bad fogenannte
KRodyrobr mit einem Dampfabizug vers
feben fein. Diefer fann im AWidiges
braud8falle mitteld einer fleinen Klappe
abgejdloffen werden zum beffern Sus
fammenbalten der Heizwarme.

Die tbealjte und ausdgiebigfte Kodh=s
gelegenbeit bietet Der KRadyelofen. Sups
pen, Vraten, Witfdgerichte, Sauerfraut,
Hitlfenjriihte werden darin borziiglich
gefodt. Da bei KRadyelofenbeizung am
Wiorgen immer nod) etwad Wadrme bom
porhergehenden Sag vorhanden ift, bes
fonderd wenn iitber Wadht einige in
Papier eingewidelte Britette aufgelegt
werden, wartet die Haudfrau, wenn
immer moglid), mit Heizen bie um
Koden geeignete Ieit ab. Diefe ol
aber immerbin auf 2—3 ©funden bvor
Der Wlablzeit angefetit fein. Kodht man
in Dem iiber Der Heizung befindlichen
Raum, twartet man, bi8 dad Holz ur
Hauptiadhe flein gebrannt, dodh nodh
nidht ganz sujammengefallen ijt. Dann
ijt dDie ridtige Hite um braten bed
Fleijhed vorbanden. Der Braten muf
im Ofen nid)t gewendet werden. NWian
iibergiefit bad SHleifdhitiicf in dDer Brats
planne mit heikem Fett, ©dhweinefleijdh
und Roaftbee] mit heigem Waifer, laft
Die Oberfladie gelb werben und fiigt
pann auf den Boden der Bratpfanne
beiged Waifer, womit man aud) den
Bobenfay abbiirftet. Dad Fleifd) wird
jewetlen mit ber {id) bilbenden Sauce
iibergofjen. Waffersugabe und Ilber-
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giegen Ded Vratend madien fid) unge-
fahr alle 15—20 Nitnuten notig. Diefer
foll nur etwa 2 €m. hod) in der Gauce
ltegen. Gine halbe Stunbe vor Efjens-
3eit 3ieht man die Glut tm Feuerraum
etwad audetnander, damit fich im Kod-
raum vermebrie HHife bilbe, giekt iiber
ben VBraten einige CERIdffel fauren
Rabhm und lafgt diefen, obne aud) nod)
©auce aufzugieBen, gelb werden. Su
Diejem Zwede fann man aud) die Brat-
pfanne direft in den Heizraum {tellen
und fie ring8um mit Glut umgeben.
€3 mufy bann stemlid) viel Fliiffigleit
am Boben jid) befinden.

Guppen und Nlijdhgeridhte fonnen
3u gletcdher Seit eingeftellt werben, dodh
etmad mebr gegen born, wdhrend im
Hetzraum dad Feuer bereitd etwasd nad
binten geftogen worden ift.

Fiir Gtedefletjd) wird dad falte Waijer
mit Den Knodyen und dem Suppengriin
gleid 3u Veginn Ded Heizend einges
ftellt, und wenn nach bem Cinlegen des
Fletfhed in Die fodhenbe Briihe diefe
wieder fodht, sieht man den Topf nad
born, bamit fein Jnbalt langfam weiter=
fochen fann. AUud) Wiebl= und Hiilfen-
fruchtfuppen miiffen, einmal im Kodyen,
langfam weiterfodhen. Wenn ber Ofen
3u beif ift, ftellt man nad ungefdbr
einer balben ©tunbde bie Gerichte in
pie RKRodfifte. Ldgt man bel ftarfem
Koden im Ofen den Dedel ded Sopfesd
etwad jdief {tehen, vermeidet man meift
ein dberfodhen der Spetfe, nody beffer
aber, wenn man eine bder gelodten
Aietallfcheiben, wie fie fiir foldye Swede
in Haudbaltung@gefdhdften fauflich find,
auf ben Vobden ded Gefdhed legt.

MWilh und Nlildhgeridhte folten nur
in gut heigem Ofen gefodht werden, Jonit
verliert die Wild) etwad von ihrem
Woblgejdmad und aud)y von ibrem
Wert fiir nnfern Korper. Bet abneh-
mender Hige fann man bie Glut etwad
audeinanderjiehen, notigenfalld einige
fannene Odeitden verbrennen und
gleih nadber die gededte Wildhpfanne
Davor ober Ddireft auf die Glut ftellen.

Der Kodhraum wird in der Swifchens
3eit 3um GCrbifen von Wajjer audges
nugt, Sur BVermeidung unniiger Dampis
entwidlung joll aber dad8 Waijfer nicdht
lange fodhen, um einen grofen Vorrat
heigen Waiferd 3u erbalten, fann man
e8 porweg in die Kodfifte ftellen. Lange
Seit im Ofen geitandened Waijfer ergibt
fetnen guten See ober Kajfee. Die Ges
f{chirre, die man ftetd 3um Crbifen von
Waffer gebraudht, miiffen regelmakig
mit Geifenfand gereinigt werben, damit
fih nicht mit dem Lajjerjtein aud) die
Unreinigfeiten, die im Waifer fein fon-
nen, an den Gefagwdanden feftieren. Ges
fhirre mit abgefprungenen Cmailteilen,
mit RNofts ober Griinfpanbildbung {ind
feinedwegd ,nod) gut genug“ 3um
Wafjerfodhen. JAudh 3um RKodhen der
Gpelfen im- Ofen mupy gan3 bejonberd
guted8 Gefdhirr verwendet werben, nur
befted dDidwandiged CEmail pber Ulus-
minium. Sum Braten eignen {ich aud
die Stahl- und die gufieifernen Gefdie,
bauptfadlicdh niedere Sformen.

®Ganz bejonbderd empfehlendwert ift
Dad feuerfefte ®Gladfodhgefchirr Pprer.
€3 pertragt grofte Kodh= und Badpife;
nur darf pag falte Gefdhirr nidht etwa
direft auf die glithende Cifenplatte ges
ftellt werben, wohl aber auf ben Boben
Ded mit Badjteinen belegten RKodyraumes.
Audy plogliche UbLiihlung beim Herauds
nzhmen, 3. B. Aufftellen auf einen Stein=
boben erirdgt e8 nidht. Hn Den bers
fchiebenften Formen erbadltlich, dient e3
sum Kodien und Baden mannigfader
Geridhte. Die Nidglichfeit, pon augen
bad RKRoden oder Baden bder Gpeifen
in biefen Gefagen fortwdbrend beobad)=
ten 3u fonnen, erweift fich beim Ofen
befonderd vorteilhaft und weiter Dder
Umijtand, daB die Gpeifen in den hiib-
fdhen Gefdhirren obne bejondered Uns
ridhten Dbireft auf den Tijdh gebradt,
Gebdad jebr leiht baraud geftiirst wers
den fann. H.-E.

(®
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Die VWerendung der Datteln.
(Raddrud verboten.)
Die Dattel, dieje Loftliche Frudht, ijt
ieber in ben Kaufladben erfdhienen und
wird von alt und jung freudig be-
gritht. Sie ift eine gefunde Frudt, die
befonderd ©dhwindfiichtigen 3um Genuife
empfoblen wird. Gewodhnlid) werben
die Datteln troden gegefjen, dody jollte
man fie unter Dorrobjt recdht viel ver-
wenbden, da fie ed auRerordentlich{dhmad-
baft maden. Nlan fann aber Datteln
audy allein al@ Geridht 3ubereiten.
Die Heimat der Dattel ift die heife
Sone, und Sunidliefert bie beften Friichte.
Reine RKarawane wird die Sabara burdh=
queren, bevor fie nidht einen ftattlichen
Vorrat an Datteln eingepadt hat. Die
goldgelbe Frudht ift die beftfchmedenle.
Um Datteln 3u dampfen, fdneibet
man fie auf, entfernt den RKern und
Dad innere weige Hautdhen, gibt ein
Stiid Butter in den RKodhtopf, legt die
Datteln darauf und [dkt fie dampfen.
Dann gieft man etwad alfobolfreien
Wei= ober Upfelwein darauf, fiigt wenn
nodh notig Suder, Sitronenfdale und feis
nen 3imt nad) Gejdymad hinzu und gibt
Da8 Geridyt falt oder warm 3u Iijd.

AUudh) al8 Kompott find Datteln
gut 3u verwerten. Nlan weidht fie in
Weikwein ein, lafit die RKerme barin
und bringt die Friichte, wenn fie recht
aufgequollen find, nady Belieben mit
Buder, Jitronenjdale und Jimt aujsd
SFeuer, wo jie weidy gefodht werden.

AUud)y fanbdierte Datteln {find
eine Delifateffe. Nian entfernt den Kern
und ftectt jtatt jeiner eine Wilandel hinein.
Dann ldutert man Suder, bid er glafig
geworden ift, taudt die Frudht binein
und legt jte in eine ganz wenig warme
Ofenrdhre 3um Srodnen aufeinen Vogen
weifed Vapier. Den Bogen beftreut
man vorher mit feinem Suder. Dort
“trocnen fie langjam.

Cmpfeblendwert ift aud) ein Dattel-
fudyen, der wohl nodh wenig befannt
ift. Nlan legt eine rundbe Form mit
Olpapter aud. AUuj diefed legt man

mebrere Lagen audgefernte Datteln, in
pie man Hajelnuferne geftedt hat. §it
bie Form gefiillt, fo wird fie mit Ol=
papier bebectt. WAlan pret nun den
Snbalt der Form durd) Uuflegen {hwerer
Gewidte einige Stunben feft 3ufammen.
Dann wird jidh der Kudyen mit Leichtig=
feit ftiirgen laffen. Nlan gibt ihn ald
Lacdhtifch und verztert ibn mit gezuderten
Orangenjdeiben. Gebaden wird der
RKQudyen nidt. M. A. T.
O

PVraftijde BVerwertung desd Wlauns.

(Radhorud verboten.)

Der AUlaun ijt vieljeitig verwendbar
im Haudbhalt. ©toffe, die 3arte Farben
aufwetfen, erbalten ibre Farbe am beften,
wenn fie in Ulaunwafijer gefpitlt werden.
Dad Gpiilen mufy unmittelbar nacy er=
folgtem Wajden vor fich gehen. Der
Ulaun wird daju in heigem LWajfer
aufgeldjt und 3u lauwarmem Gpiilwaifer
bingugegeben. Die 3artfarbigen Kleiber
ober &toffe werben bdarin tiidtig ge-
fpitlt und barauf in flarem, faltem
Wajfer nodhmald nadgefdhwentt. Die
Farben erbalten fidh dburd) diefed Alauns
bad erbeblich frifcher.

Audh al8 [Fmpragnierungds
mittel ift Alaun anjuwenden. Wlan
bereitet eine Lojung aud Waffer und
Alaun, 3ieht bie Stoffe, die man im=
pragnieren will, mehriach hindburch und
bangt fie bann jum Zrodnen auf. 3u
beadhten ijt hierbei, dak nur pollfommen
farbedte ©toffe auf diefe Weife tmprdg=
niert werden fonnen.

Audh ald treffliched Vinbemittel
ift Ulaun anzuwenden. Nlan erwdrmt
Dad geniigende Quantum Alaun und
permijdht e8 bdarauf mit Gips. Die
NMaffe wird redht rajd 3ujammenges
tithrt und muf einen vollen Tag trods
nen, nadhdem gefittet worden ijt. Dann
aber ift fie feft und dauerbaft..

Gebr wirflam it eine aud Kofodol,
gnatronlauge und AUlaun bhergeftellte
©cife; fie wird aber {hwerlich im Hausd-
balt felbft hergeftellt werben. M. A, T.
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Haushalt.

WennWeihnadtdbadereiengeratenjollen.

Cine alte Hausdfrau gibt folgende Rat=
fdhlage: WVWor allen Dingen muf dad Nlebl
bazu fdon einige Tage vorber gefiebt und
recht warm geftellt werden. e beffer audges=
trodfnet e8 ift, umjo mebr gebt ba8 Gebad
auf. Durdy dag Gieben wird nidht nur jede
Unreinigfeit befeitigt, Jondern audy bagd Nebhl
mit Luft durchielst, die ungemein 3ur Loderung
Ded Gebaded beitragt. Die Wildy 3um aufs
[6fenn Der Hefe barf twedber 3u falt, nody 3u
beig jein. WBird der gut Handwarmen MWild
por Dem einbrodeln der Heje 1 ERloffel Sucter
und 1 Lojfel KRartofielmebl beigefugt, dann
gebt fie bedeutend beffer auf, da beide Sutaten
dte ®darung befdhleunigen. Vet Badpulvers
gebat mup bdad ertwdrmte Mehl vor dem
Rithren ded Teiged wieber abfiiblen, alle Jus=
taten falt pertvendel und dad BVadpulver Fus
leit 3ugejefst werben.

Dag Fett darf nur zerlaffen, aber nicht
beif gemadt werden. GC& wird am beften
iber bden Suder gegoffen, den man ald
erfte Butat fiber dad Hefenijtiic gibt. Unter
ben Buder mufy aud) dad notige Galz ge=
mifdt werden, damit ¢8 nidht direft mit der
Hefe in Berithrung fommt, da ed in diefem
Falle beren Sriebfraft mindert. Rofinen
mitfjen am Abend 3ubor erlefen, getvafdhen
und fnapp mit l[auwarmem Daffer bebdectt,
eingeweicht werben. AUm anderen Niorgen
auf einem Gieb abgetropft, mitffen fie auf
Fidyern getrodnet und mit etwad NWiehl bes-
jtaubt werden, damit jie im Leige nicht unter=
finfen. ©amtlihe Butaten miiffen bei Hefen=
teig nad) dem Aufgehen Ded Hefenititcted jo
[ange gewirft werben, bid jih ber Teig vom
Bacttrog [oft, jhon aldnzend ausdfieht und
beim Durdhwirfen mit den Hanben dag be=
fannte Inijternde Geraujd verurfacht. BVor
Buglujt muf er forgfam bewabrt werben. =e=

! s s $
s i Ride. | :
Kod)=Rezepte.

Wifoholhaltiger MWein Taun ju fAGen Speifen mit Borteil
durd allofolfreien 2ein odber wafferverbiinnten Gtrup, wnd
m fauren ©peifen dnrd) Bitronenfaft erfeyt werben.

Marktlogdhenjuppe.

50 Gr. fein gewiegte Brotfrume, 1 Ei, 60
Gramm Odjenmarf, 20 Gr. Wehl, Sal3 und
Preffer, Nudfat, gehadted Grined — 1'/4 €1,
Fletichbrithe, Grined, Nusfat. Dasd gewiegte
NMWark wird gewadffert, leicht gejhmolzen und
in etn UWapfden gefiebt. Dann rithrt man es

jhaumig und gibt nad) und nady alle iibrigen
Butaten dazu, formt jchone, gleihmaRige KIdk=
chen, die jorgfaltig gefodht und 3ur Guppe
perwenbdet werbden.

Kalbsleberpafitete (‘PBain).

500 Gr. RKalb3leber, 100 Gr. frijher Gped,
30 Gr. Vutter, 30 Gr. Bwiebel, 30 Gr. Vrot=
frume, '[s Liter Wild), 3 Eigelb, 40 Gr. Kife,
15 Gr. Galz und Pfeffer, 3 Ciweif, 5 Gr.
Butter jur Form. Die gebHdutete Leber und
der Gped werden 3weimal dDurd) die Wiajdhine
getrieben. Von Butter, Bwiebel und einges
weichter VBrotfrume madht man einen Kok,
permijcht thn mit der Leber und jireicht alled
burdy ein feined Drabtjieb. Die Cigelb werden
fdhaumig gerithrt, der Kdfe, dad Gewinr;, jos=
wie Die Leber beigefiigt, Der Gierfdhnee bda=
runtergezogen und die Wlafie in eine ausdge=
butterte Form gefiillt. NWian (Gt die Vajtete
sugedectt 112 Gtunden im Wafferbade 3iehen.
Warm jerviert man die Gpeife mit einer
brai ten, pifanten Gauce; Ffalt garniert man
Die ‘Jaftete mit Gulz, Eiern, Cornichons ujw.

» Rochbudy der Kodh= u. Haudhaltungsdihule

Winterthur.”

®ans, ausdgebeint und gefiillt mit
Naccaroni.

Gine gereinigte und audgebeinte Gansd wird
inwendtg mit Galz und Pjeffer eingerieben.
Dann [at man 250 Gr. fleingebrodene Wac=
caroni in Galzwaijfer einmal auffodhen, auf
einem Giebe ablaufen, vermijcht jie mit 125
Gramm geriebenem Parmejanfdje und einem
Gtud frifher Butter, fillt fie in die Gans,
ndbt diefe 3u, jalzt jie und bededt fie mit
einem gebutterten Papier. Wian legt fie auf
einer Unterlage in eine PVfanne mit ¥+ Liter
beifemt Waifer und brdt fie unter fleigigem
Begiegen 1Yz Stunden, worauf man fie mit
Der eigenen Gauce ferviert.

Blumentohl mit Niaponnaife (falt).

Cin fdhoner, redht weier VBlumenfobh! wird
in @alzwafjer weid) gefodht, bebutfam herausds
genontmen, der Gtrunf weggejchnitten und ers
falten unbd abtropfen gelaffen. WVor dem Ges
braud [egt man ibn in eine RKRriftalljdhale und
gieft folgende Nlaponnaife dbariiber: 6 Cigelb,
6 Cilofjel guted Olivendl, 8 ERidffel falte
Bouillon, 3 Cgloffel Ejfig, Sal3 und Vfefier
werden tiichtig gerubrt, in fodhenbed Wafjer
geftellt und nun im Wafjerbade jolange ge=
rithrt, bi8 die Wafle fehr did wird. NWun lakt
man bdie Wiahonnaife erfalten (rithrt aber nodh
ein paarmal, damit jie recht glatt toird) und
gibt fte uiber Den falten Vlumenfobl.

Columbus=Eier.
Man foctt eine beliebige Babl, 6—10, Gier
siemlich bart, jchnetdet unten jo biel ab, dah
fie aufrecht jteben Idnunen, und jtellf fie auf
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cine flade Gdiiffel mit breitem Rand, Vors
ber bat man unter bejtandigem, tropfentveifen
BugieBen von feinem Olivendl aud ca. 2 Gi=
bottern, etwad Genf, Cfitg, weifem Vfeffer
unbd einigen Teeldffeln poll Kapern eine dicde
NMayonnaife gerihrt, die man iber die Eier
giegt. Den Rand der Gdyiiffel garniert man
mit fleinen, gerdijteten Weigbrotihnittdhen, die
abwedfelnd mit Gardellen und geriebenem
Kaje belegt find, und fugt hin und wieber ein
Bijchelchen in Butter gebadener Peterfilie
daszwifden ein.
Aud ,Eierfpeifen” pon NI. Arnolb.

©Sellerviegemiife.

Die Gelleriefnollen werden gejdhdlt, in
Gdyeibdien gefdynitten und in Galzwaifer mit
elivad GEijig weidhgelotten. Gefodhte, gejchdlte
und ebenfalld in Sdyeiben gefdnittene Kar=
toffeln twerden dazu gegeben und mit reidhlich
Buter, in der man feingehadte Biviebel und
PVeterjilie bat anlaufen lajfen, verfodht unter
Bugabe von BVouillon. Dad Gemiife barf nicht
gerithet, nur gefdyittelt werben, damit bdie
Gdyeiben gan3 bleiben.

Kaftanientorte.

70 Gr. Buiter werden mit 140 Gr. Suder
und 4 GCibottern abgetriebeu, 500 Gr. jdhon
vorber gefohte, gejdhalte und pajfierte Kajta-
nien mit Vanillegefdhmad werden jugleidh mit
bem Gdhnee dazu geritbrt. Die Lorte wird
gebaden und mit Sdololadeglajur itberzogen.
BVor dem Wuftragen wird Gdlagrabm ringd
berum garniert.

Orangentorbden.

Von 6 Orangen {dhneidbet man aqud ber
oberen Halfte die GHale fo ab, daf ein jhmaler
Gtreifen al8 Henfel bleibt, und hohlt die iibrige
Hadljte mit 2inem Loffel gut aud. Den Gaft
permendet man 3u einem Upfelgelee, 3u dem
man dann weniger AUpfelfajt braudt. Wan
fitllt dann die Korbdhen mit Gelee, mifdht aber
ein Weniged davon mit !/s Liter gefhlagenem
Rahm und etwasd Suder, garniert fie damit
unbd jtellit die Korbdyen redht falt. Statt Rabm
fann man cinige eingemadyte RKirfden ober
jonit bitbjdhe Frudtititde auf da8 jdhon feit=
getworbdene Gelee legen und mit einer Blume,
cinem Gtedypalmiweiq ujtw. bte Korbdhen ent=
fprechend der Fejtlichleit versieren.

»Was fodye ih 2 pon &F. Bingerle.

Warmer Eierpunid.

Bwei ganze Cier und 4 Cigelb werbden mit
300 Gr. Staubzuder jdhaumiy geriihrt, ber
~ Gaft von 4 Sitronen, '/a Liter Wleilener alfos=
bolfreier Weikwein und /2 Liter Waijjer lang=
fam unter jtetem Gdlagen jugegofjen. Wan
rithrt beftindig, bi8 der Vunjd) in bdie Hobe
fteigt und ferviert ibn warm. R.

*
»* »*

Weihnadt3gebad.

SdofoladesHerzen.

120 Gr. feingejtofene MWanbeln werden mit
einem gangen Gi, einem Giwei, 1 Vrife Bimt
und eigrop Butter qut ujammengeriibrt, bann
60 Gr. Gdofolade und 120 Gr. Webl einge=
mijdt, audgerollt, Herzformen audgeftodhen, auf
ein mit Butter bejtrichened BVled) gelegt und
[angfam gebaden.

Verzuderte Niandeln.

250 Gr. Buder werben mit 5 Gr. Jimt
und einem balben Glagd Wailer 3um Fabden
gefodht, Dann werden 250 Gr. qrofe, jufe
NMandeln mit einem Tude abgewijcht und in
Den Buder geworfen und darin jo lange gee
ritbrt, bid jie gldngen und anfangen 3zu fnafs
fen. Gie werden auf eine Platte herausdge-
nomimen und augeinander gelegt.

Quitten=TWiirftden.
Quitten=Llarf wird mit gleidhidhwer Suder auf
Dem SFeuer gut verfodht, geriebene Wlanbdeln,
Ritronat, Bimt dazu gemifdht, dbann in qut
gereinigte und audgetrodnete Ghafgddarme ge=
fallt und 3u fleinen Wiirftchen geformt.

Bimtjterne.

500 Gr. Buder, 500 Gr. Wlanbeln, 1 Loffel
Bimt, 5 Cieif, nad) Belieben 1 Loffel Ganbdels
pulver. Ciweif und Buder werben jujammnen
30 Minuten geriitbrt, die ungejhdlten, gemabs
[enen NMandeln und der Zimt beigegeben und
Der Teig leicht gefnetet. NWlan wallt ihn auf
feinem Buder %/ Cm, did aud. Nilan ftidht
mit BVledhformden Gterne ausd, legt fie auf
ein gefetteted Bled), badt fie in jdhivader Hike
und uberpinfelt jie beim Heraudnehmen mit
piinner, falt geriibrter Sortenglajur, ober mit
3u Faben gefodhtem Buder.

Chrijtitolen.

Man gibt in eine Gdiiffel 125 Gr. gerei=
nigte, entfernte Weinbeeren, 250 Gr. gereinigte
Gultaninen, 125 Gr. gefdnittene WMandeln —
nacdh) Belieben mit einigen bittern — 100 Gr.
gefchnittened Bitronat, nebjt 15 Gr. Wujfat=
blite. Dad alled wird tiichtig untereinander
gemijht und mit jo viel Rojenwafjer befeudh=
tet, bap e3 faum feudt wird, und bann, gut
sugededt, an die Warme gejtelt. 1 Kilo Nleb],
7 Gr. Gals, 10—15 Gr. Hefe, /2 Liter Wiildh,
250 Gr. frijde Butter, 125 Gr. Suder. Wlan
made wie 3u Hefenbrot einen Vortetg und
[affe ibn doppelt aufgehen. Dann made man
mit Den fibrigen Sutaten einen guten, gejdymeis
bigen Hefentetg, den man wieder doppelt aufs
geben ldjt. Die oben genannten warmen Su=
taten terden nun leidht unter ben aufgegan=
genen Teig gefnetet, Weden bavon geformt,
biefe auf ein mit Nieh! beftaubted Blech gegeben,
mit einem Stabe ber Nlitte entlang ein tiefer
Gindrud gemadt und nodymald 2 Gtunden 3um
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Aufgehen gejtellt. Dann werben bdie Gtollen
mit Honigwaijer bejtrichen, gebaden und nod
toarm mit Suder bejtreut. Will man bie Gtollen
einfacdher haben, jo nehme man dad doppelte
Quantint Niehl, Wild und etwad mebr Suder.

§ Gejundheitdpflege.
Frauengpymnaitit.
€8 Dbelteht pielfadh bdie Unjicht, bdah

die forperliche Vetdtigung im Haughalt ghms
naftifhe und fportlidhe Abungen ber Hausfrau
erfegen fonnte, Der Wert ded Gported bejteht
darin, dbap alle Wludkeln fidh in gleidher, ftraffer
Bewegung befinden. Gewip ift die Haudarbett
jeber anberen *Beruféarbett borzuziehen, fie
fann aber niemal8 ein voller Eriaf fiir fports
liche Bewegungen fein. Jn welder Weife find
jportliche und ghmnaitijhe Abungen mit dem
Trauenberui 3u pereinbaren? 3Bu grogeren
{portlichen Unternehmungen gebricht e8 Der
pielbejdhajtigten Gattin und Wlutter an Seif,
wenngleid) e8 fich bei etwad Eintetlung aud
ermoglidhen liefe, wenigitend wodentlid) eins
mal 3ur Freinbung einer FrauensJurnriege
abjufommen. Aber eined jollte bie Frau nie
vergefien: ben tagliden Gpaziergang ind Freie.
Und nidht mufig tdndelnd ein wenig auf der
Gtrafe promenieren, nein, in fraftigem Sdyritt,
fo fhnell, vie e8 die mitben Fiige erlauben,
obne Rubepaufe jeinen taglidhen Gpaziergang
madyen, um aud der Lunge durd) fraftiges
Ginatmen dDen notigen Gauerftoff 3uzujiibren.
Gebr 3u empfehlen ift 10=Minuten-Turnen
morgend und abends. Hier modhte ih neben
den befannten Freifibungen jur Gtarfung bder
Baudmudfulatur nod empfeblen: RKniebeus
gungen 50 —60 mal und wiederholted Uufrichten
20mal. Gebr gut find audy Bewegungen Hed
RQriechend jur Gtarfung ded Riudgrates.
Audh) bie Korpermaijage follte nie in Vers
gefjenbelt geraten. Gie fann ohne frembde Hilfe
von jedber Frau allein augefithrt werben. Vor
allem bie Baudymallage, in einem Freidformigen
Retben von der Nitte audgehend, und bie
Bruftmalfage, vom oberen Bruijtinirbel anfans
gend, um bdie Briijte herumijiithbrend und in ben
©Gdulterdblattern endigend. Ebenjo miifte bie
GefihtEmaijage um Augen, Stirn und Nund-
winfel taglidh wenigfjtend 5—10 Winuten auss
gefubrt werbden. Ch. L.

. H
KRinderpflege und sCr3iehung. :
Beigen jid) bei dDem RKRinde die WUnzeiden

bon Grippe,
fo bat bDie Niutter folgende Natidhldge 3u be=
folgen: 1. it dbad erfranfte RKRind jofort 3u
Bett 3u bringen unbd ein volljtandiged Fafjten,
ba8 burd) bie porhandene WUppetitlofigleit er=

leidhtert ioird, dDurdhzufuhren, aud) made
man tdaglich zwet Darmeinldaufe, zur Reinis
gung ded Darmesd. Gegen den Durit ift Lin-
benbliitentee obhne Sucder, ober mit Obits
faften vermifdhted Waffer 3u geben. Fe nad
der Heftigfeit der Criranfung ift diefe ftremnge
Diat 2—4 Fage eingubalten. 2. Um dad sur
Audjdhetbung der Kranfheitditoffe fo notwen=
Dige Gdwifen 3u erzielen, find jdwetptreis
bende Tee, wie CFlieberblitte, Lindenbliite
ufw. 3u trinfen und Ganzpadungen von 2 ftiin=
biger Dauer 3u maden. Bet herzidhvadem
Organid3musg ditrfen Joldye nidht iiber eine halbe
Gtunde audgedbehnt werden. 3. Sind {e nad
ben auftretenden Befdhwerden nadtd fible
Brujts und Leibwidel anzulegen, bie aud einem
pierfad jufammengelegten, feuchten Letnentud
beftehen, faltenlod um den Korper gelegt und
mit einer, die Cinlage 3u beiben Gelten 3weis
fingerbrett 1iberragenden bidyten, twollenen
Hiille abgefhlojfen werden. &, Ferner ijt in dDem,
am beften nad) Giiben gelegenem RKranfens
stmmer, Tag und Aadt fiir hemmungslofe
Bufibrung frijder, reiner Luft 3ujorgen, Dr K.

Gartenbau und Blumenfuliur,

AUlle eigentlidhen LWinterbliiher

wie Hhaszinthen, Chriftblume, Calla, jowie alle
winterblithenben Vegonien, ferner Kaftus, die
Clivia, der Gummibaum, bdie bverfdhicdenen
Bimmerpalmen und ferner bie Bimmertdnns
then, die Primeln, WUlpenveilden, Umarilisd
und bdie feinbldttrigen Ajparagus, jie alle ge=
horen im Winter ind madgig geheizte Simmer,
ebenjo audy die winterblithenden Azaleen. Die
im gebeisten Simmer ftehenden Vflanzen
brauchen viel Waffer, wobei aber 3u beadten
tjt, bal blithende und mebhr frautige Gewadadie
ein grofered Walfjerbediirfnid haben, bdafir
audy ofterd unbd reichlidyer begofien werden
mitflen, al8 die mebr trodenen und die joge=
nannten Blattpflangen. Die Winterblither
braudyen audhy Lidht, itm Halbdbunlel bHdlt e3,
aufer den Farnen, itberhaupt feine ‘Bf[an;;c
lange aus, fie wird nad) und nad) {dhlaff und
geil. Jm "IBinter, wenn morgensd jeweild basd
Simmer gewijht und gelitftet wird und bdie
Fenfter gedfinet werdben miiffen, bringe man
pie am Fenfter und bdireft in bder Sugluft
ftehenben Pflangzen lieber fhnel in eine Ecte
nabe beim Ofen und jtelle jie, bebor man 3u
beizen beginnt, wieder an ihren gewohnten
Blay, weil jid) fonft bei rauber Wufentempes
ratur foldy empfindliche Simmerpflanzen jehr
leicht erfalten und frok guter Vflege im Wahd=
tum surtidbleiben, nicht blithen toolen oder
gar anfangen 3u ferbeln. Alle Blattpflanzen
bejprife man bin und toieder mit frijdhem
Waffer, reinige damit jugleidh bie Bldtter
von Gtaub, NRaud)y und Fnujeften, G.
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Tiersudt.

Der Cntenjtall

braudht dburdausd nidht tvarm, er mup aber
troden und 3ugfret jein. Die EGnten balten
ftd) bei guter BVefiederung audy im kalten Stall
gut. Dedhalb baut man vielfady einfadhe Holz=
ftalle, die auf ber WVWorberjeite durdh verfdhieb=
bare Tiiren Dbeliebig weit gedffnet werden
fonnen. {m Winter it reidlich trodene Cins
ftren notwendig und dber Gtall gegen Raubs
tiere 3u fidern. {Jm iibrigen ijt eine bejon=
Dere innere Ginridhtung ded Gtalled entbebhrs
lidh., Die Legenejter finben in einer bunflen
Ede Ded Gtalled dburd) Ubgrenzung der Vor=
Derfeite mit einem 10 €m. hohen WBrett ober
mit Siegelfteintent Vlay und jind mit furzem
Gtrobh reidhlidh 3u verjehen. Gin Legeneft muf
K0X40 Cm. BVBobenfladhe baben. EZ werden
mebrere Aejter nebeneinander eingerichtet und
burd) Bwijdentvdnde getrennt. Bei gutem
LWetter twerben bie grofen Fiiren ded Gtalled
betfeite gefdyoben, jo Daf die Gonne und bdie
Luft ungehindert eintreten Fonnen. |. @.

Sm RKdfjig gebhaltene Wogel

follen {tetd reinen Gand erbalten, ber ihnen
piel befjere Dienjte leijtet, al8 dad oft benutte
Lofdypapier. Der BVogel bedbarf fir jeine Vers
bauung gan3 feine Gandfornden. Cin Gtiid
Gepia, im RKafig 3wijdhen die Gtabe geftedt,
bient 3um Gdarfen be8 Gdhnabels. 5.

KragesCde.

Antiwvorten.

78. Nian jorge in Falten Wobnungen fur
einen warmen BVodenbelag, aud) in der Kiidye
und lege nod) Papter ober Karton darunter.
Fenfter und Fiiren follen gut jdhliegen. TFn
Der RKiiche wdre ein Kodyheizofen angebradt,
Gurjee=Ofenfabrif fabriziert Deren vorziigliche,
bie Heizung erfpart dagd Gad. E38 lakt fidh
parin fodhen, baden, Waffer warmen 3um
fpitlen. Ofeli alten Gpitemd lajje man nie
falt werben, heize langjam bei fajt gefdhloffenen
Gdicbern, lege auf Holzglut morgend und
abendd in Beitungdpapier fejtgevidelte Bri-
fefte; man wird bet Hadlfte Heizmaterial bie
Doppelte Warmetemperatur erreidhen ald 3u=
por. Wenig Frauen verjteben die Kunfit der
Iparjamen SFeuerung. G 6. L

81. MWan f{olite foldhe verfengte Gtellen
fofort durd) anfeudyten toieder 3u bleidhon
judyen, die entftandenen Fleden feudt maden
und an die Gonne legen. HFehit ift allerdings
diefed natiirliche Miittel mnicht leicht anzu-
wenbden. 4.

82. Gtreuen Gie an ben Gtellen, wo die
WUmeifen fidh) Cintritt in den Keller verjdhafien,
Gdywefel. Gie werden jehen, daf Fetne Ameife
bieje GShicht fibertritt. Feffinerin,

83. €8 find verihiebene Spjteme Petrols
gadfoder im Hanbdel, ed ift mir aber nod
nie gelungen, feftzuftellen, welded dad befte
iit. Warum find bie Haudjrauen, bie dodh ausd
Crfabrung reben Idnnten, o 3uriidbaltend
mit bdiefen Crfabrungen? {Jdh wiirde felbjt
aud) nody gerne davon profitieren. Leferin.

84. Ulumintum ijt ein Nletall, dasd etwad
forgfdltig bebanbelt werden muf, e8 vertrdgt
3um Beifpiel dad Goba nidht in jeiner Cigens
jhaft al@ Reinigungdmittel. Ob e3 den Gdus
ren, Die benuBit werden, um Wafjerftein aud
Nietaligefagen 3u entfermen, fidh niht aud
feindlid) gegenitberjtellt, fann id) leiber nicht
jagen. Griunbigen Gie jidh) bei ber Verfaufsd=
jtelle. Neiner Unjidyt nad) jolte man in allen
¥dben, wo man Gegenjtinde verfanft, die eine
bejonbere Behandlung jeitweife ober andaus

ernd erforbern, jolde Audtunft {ofort geben,

oder burdy gedrudte Vor{driften. A

Sragen.

85. Mit weldyen Chemifalien ijt ¢8 mogs
[idh, aug weikem Frottier-Baumwolitoff harts
nddige VWlutfleden 3u entferuen, obhne dem
Gtoff 3u jhaden? Die Fleden twollen trog
Ginlegen in lauwarmem Gobdaivaffer, fodyen
mit ver{hiedenen Wafdpulvern, aud) nidt
im avellewafjer weidhen; el bleiben {tetd hafe
lidhe griine Gtellen. WVitte, dbie Wamen der
Chemifalien franzofijd) anzugeben. Sum vors
aud bejtend danfend Frau B. in Genf.

86. Wiuirbe mir jemand eine Deftillierfa=
brif ober andere Bezug8quelle angeben, wo
i getrodnete RKRirfdeniteine (fiir ,Chriefts
jade“) beziehen fomnte? Zrau G,

87. Konnte idh von einer gitigen Kitdhenfee
erfabren, wie man fbersuderte Wlandeln
felbjt fabriziert? Frau 6.

e R R RN
Bace 3ubauje!

Gtol3 barf eine Haudirau fein, wenn fie
perfteht, ihren Lieben mit Eigengebad aufzus
warten. Abgefehen davon, dak dad BVaden=
laffen beim Vader ojt Jehr ungelegen fommt,
ift bie Frau von dbem Badwerf, dbad fie 3u-
ritderhalt, fidher nicht immer befriedigt. Der
Bader jieht e8 der Teigmafle nicht an, welde
Hifge fie braudt, und dad Vroduft [akt daher
oft 3u wiinfden iibrig. Wie leicht fann man
allen Unannehmlichfeiten abbelfen durdy die
Anjcdhafiung ded einfadhen aufitellbaren BVad=
apparated ,,NMioderna*. Diefer erfeht bden
teuren Ofen, hilft jparen. Dad Gelberbaden
wird dabei jur Freude. Fede Frau foll o3
fich 3ur Ebhre anrecdhnen, bad8 Gebad fiir ihre
Lieben felber 3u bereiten,
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