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Sdhweizerifde Vldtter fir Haushaltung, Riide, Gefundheitds, Kranlens und Kinders
pflege, ®artenbau und Vlumentultur, Tierzudt.

Grpedbition, Drud undb Verlag von W. Coradbi=Waag, Biridh 4.

Abonnementdpreisd: Jahrlid
unbd jebed

. 2. —, halbjdbriidh Fr. 1. —. Ubonnementd nehuen die Eypebition, SdHintalftrabe 27,
oftbureau (bet ber Poft befiellt 10 Et3. Beftelgebiibr) entgegen.

No. 23, XXI. Sabrgang.

CGrideint jabriid in
26 Wummern,.

Biirtd, 12, Degember 1914,

Gibt die Aot didh wiedber fret,
Pritfe didh mit frommem Eifer;
Udy, und wardit du drin nidht reifer,
Gprid) dod) nicht: Sie ift vorbei!
Gmanuel Geibel.
o8

Vom Weihnachtsbackwerk.

Dad Weihnadtd8badwerk ijt fein niid-
terner ®Gegenjtand, e8 it umitrablt und
umfleibet vom Sauber bder Weihnadtd-
poefie und bat Dabei gejdhidhtlihe Vers
gangenbeit. Buder und Gewiirze find die
Gignatur ded WeihnadtBdejted geworbden.
E8 find mehr denn 1300 Fabre, daf Papit
Gregor II. Da8 Weibnadtdfeft 3u dem
madite, wad ¢8 heute nodh ijt und wohl
aud) immer bleiben wird — 3u einem
Rinberfejte. WVor 1300 HFabren fabh o3
inded bet und anderd aud mit ben Sipigs
feiten al@ bHeute. Da fannte man nod
feine Valer, Aitrnberger, Braunjdweiger
ober WUadener Plefferfiidlein, nidht eine
mal jiije Weibnadhtdapfel gabd. Den
Holzapfelbaum verftand man nod) nidt
3u veredeln und der Wallnugbaum Hatte
Die Grengen fjeiner Heimat PVerfien nod
nidt iiberjdritten. Die einzige, allgemeine,

fuge Ledermablzeit war ber Honig und
ber erfte Honigfuden bejtand wabhridein=
lidh aud gerditetem, 3wifden Steinen 3ers

abltem Getretde, mit Honig 3u einem

‘Seig gefnetet.

Den Nomerziigen verdanfen wir die BVes
fannt{daft mit ben Gewiirzen. Der Hauds
frau ded Mlittelalterd jtanden 3ur Konfefts
bereitung bereitd3 audlanbdijde Gewiirze
sur Verfiigung, und 3war: 3imt;, Ko
riander, Pfeffer, Vanille, ANelfen, Karbas
mom, Wiandeln, bdie frither hHaufiger ald
jet gebraudliden VarabieSforner, jomwie
bie Galgantwurzel, Nudfatnuf und Wuss
fatblitte. §n allen QRodybiidhern ded. 15.
und 16. Jahrhunbdertd fpielten die auds
l[andijhen Gewiirse bet den Badereien,
namentlid) bet ben Honigbadereien, ecine
grofie Rolle.

€8 verjtand {ich wobhl von felbit, ba um
die Weihnadt8zeit der Sinn der Feierns
ben alle8 3u dem Chriftfindlein in Ves
3iehung bradhte. So gab man dem Gebad
Die Geftalt De8 in Windeln gewidelten
Jefudtinded, abér diefe Form erbielt fidh
nidht. Jhre Wadhahmung finden wir nod
in ben Dreddener Chriftitollen und in den
Alohnpielen der Warf Vranbenburg.



178

gn Dre@den hat der Chriftitollen feit
Sabrbunberten Ortlide BVebeutung, ber
bort iiblihe Weibnadtdmarft Beift daher
aud) Strieielmarft.

3. Bager, deffen ,Veitrag 3ur Geldidyte
unferer Weihnadyt8ludien” in der Frauens
wirtidaft’ wir vorftebended entnommen
baben, fdreibt ferner:

»Uud) Vidtuit 3B ald ein Lieblingss
badwerf unferer Rinber zu den Weihs
nadtBfuden. Jm Jabre 1550 erbtelt
ein Bader in der franzdfijhen PVroving
Languedoc von dem Prevot feined Orted
den Uuftrag, fiir die Idniglide Tafel ein
bejonderd feine8, bid jefit nod) nidht bes
fannte8 Gebdd bersuftellen, dad in Form
und Gejdmad von allem bid jefit Dages
ejenen abweide. Lange dadte ver Vader
nad), wad er tun fonne unbd wie er fidh
De8 ehrenvollen Uuftragd entledigen werbe,
aber B fiel hm aud) gar nihtd ein. NMife
mutig und drgerlidy begab er fih in bdie
nidijte Weinjtube, um feinen Jrger in
einem guten Tropfen ju ertranfen. Seinen
fleinen Gobn lief er juriid und empfahl
ibm an, auf den Teig im Tiegel 3u adyten,
Der aud Wiehl, Ciern und Suder beftand.
Der Rnabe fam auf den Gebdbanfen, den
Seig in die befannte Plisdenform 3u
bringen und diefe dbann im Ofen 3u baden
und fie nad) dem erften Garwerden mit
Bujaf eined leidhten Jithers, wodburd) die
Glajur be8 Badwerfd bewirft wird, nodh
cinmal in ben Vadofen 3u geben. Dad
Badwerf gelang #iber alle Nlagen gut
und ald ber BVater nad) Hauje fam, waren
bie erften Bidluitd fertig. Der Hof fand
ba8 Gebdd audgeseihnet und der BVader
erntete neben reidlider Unerfennung aud
nod) ecine grofle Velohnung fiir die ,bis-
cuits royaux“,

Die Wandel ijt ein widhtiger Veftand«
teil unferer weibnadtliden BVadereien.

Wanbdelgebdade waren jdhon im 16. und

17. Sabrhunbdert jehr beliebt. Wian formte
aug NManbdelteig die verfdicdenjten Siers
gejtalten und Figuren aller Art, die man
meift dem WUlltagSleben entlehnte.

3n alten deutihen Kodbiihern [Hon
jpielten die Nlanbdeln bei den Suders und

Weihnadt8badwerfen ecine grofe Rolle.
MWar Rumpolt empfiehlt in feinem 1581
erfdhienenen RQRodbud) bejonberd feinen
Wiandelfdfe und fiibrt mebhr ald fiinfsig
Urten von Buderfonfeft aud Wlanbdeln,
Unis, Fimt, Adgelein, Koriander ujw. an.
Rumpolt fennt audy jhon Surten (Zorten)
und gibt 64 verichiedene Urten davon an,
fiir a8 ,Gebadene” 76 Resepte.

Uud) der Warzipan auf unferm Weibhs
nadttijd), ebenfalld ein Wianbdelgebad,
ift eine uralte Nadjderei. Um dad Wort
» Wlarsipan® Hat fidh eine ganze Legendens
jammlung gebildet. Wenebig foll dereinft
burd) die Fitrbitte bed Hl. Narfud von
einer Hungerdnot befreit worden jein. Su
Ded Heiligen Chre hat man dann dad fiige
Brot gebaden und ihm den Namen MWarfuss
brot gegeben.

Die altdeutihe Hausdfrau fodhte jHon
thren Suder 3u veridiedenen Graben und
ftellte Najdereten bavon her. GEbenjo fa=
ramelierte fie nadh verjdhiedenen Rezepten.

Die Frauen waren aud) in bder Hers
ftellung beilfamer Sranfe und Salben bes
wandert und da man im Suder ein Heils
mittel gegen ver{dhiedbene Leiden jah, war
¢8 wobl natiirlid), daf die Herftelung desd
Qonfeftd, jowie der Heilmittel ausd Suder
groftenteild in ben Hanben der Frauen lag.

Der Buder wurde von den Haudfrauen
aud) 3ur Herjtellung eined getwiirsten Leders
biffen8 perwenbdet, der ebenfalld an Weih-
nadten eine grofe Rolle jpielte. €3 waren
bied Die jog. Worfellen oder Raiferbifjen,
wmorsali imperatoris®.

Uud) bda8 Ranbdieren fannten bereild
unjere Uhnmiitter. Sieiberzogen Blumen,
Krduter und Gewiirse mit Suder, wie wir
beute nod) Friidhte Fandieren, von Vlumen
nur nod) Rofen und Veildjen. Dasd Nejepts
bud) unjerer Uhnmiitter war darin reid=
baltiger. Sie fanbdierten RKRiimmel, LWers
mut, Hajelniifie, Wandeln, WUnis, Fendel,
Rorianber, Pdonien, Rofen, FLavenbdel,
Veilden, Sdliffelblumen ujw. Jn jaubern
©dadyteln ,Suderlddlein”, verpadt, waren
bieje Ronfefte jabrelang Bpaltbar. Auf
»Ritttenwert” (Quittenfonfeft) verjtand fich
die altdeutihe Hausdjrau ganz bejonders,
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und unfere Kleinen bon hHeute witrden gany
gewify nidht mit Chriftfindleind Badjtube
gufrieden fein und fie nidht fitr voll ans=
jeben, wenn auf ibrem bunten Teller ober
am Weihnadtd8baum die befannten Quittens
witrftdhen, Quittenseltden oder dad beliebte
Quittenbrot fehlen iiirden.

Weihnadten ift nidht nur ein frohes,
e3 ijt — wie wir gefehen — aud) ein
jiige8 Feit. ,Chriftfindlein badt Suders
seug”, beift e8 in pielen Gegenbden, wenn
in ferner, flarer Winterluft ein feines,
blaued Wolfden wie Raud) aufiteigt oder
ein feuriged AUbendrot den Himmel farbt.
Dann Hholt Niutter die felbjtgejdriebenen
Reszepte von Grofmiitterdhen bervor und
badt trof triiber Beit nad diefen fiir ihre
Pieblinge Lederli und Stollen, BidFuit und
Springerli, Honigs, Quitten= und Wianbdels
badwert.

oF

== Sauerkrauf. ——
(Nadhbdbrud verboten.)

Um gute8 Sauerfraut auf den IJijd
geben 3u fonnen, bedarf e8 nidht allein
einer bewdbrten RKRodfunit, jondern bdie
Wahl ped RKRrauted wie aud) bie Urt, e3
eingumadjen, find dabei mindejtend ebenjo
widtig. Obhne Hag man bder Ortlidhleit
bed gefauften Rrauted zu grofe Widtig~
feit beimefjien will, mup dod) gejagt wers
ben, dag nad) alter Crfahrung fjidh dad
wiirttembergifhe KRraut am bejten 3um
Ginmaden eignet. Die bdidhten RKabids
fopfe ergeben ein fjehr wobljdymedended
Gauerfraut. Wer andere Sorten vers
wendet — wad bet ber beurigen Wirts
jdhaftdlage in ber Sdhweisz 3umeift der Fall
getwefen fein bdiirfte — der fehe immerbhin
barauf, redt feine Kopfe 3u befommen,
benn die groben Blattnerven ded Kabid-
fraute8 find nidht jo gebaltreid), wie die
feineren Vlattipreiten und dabet find fie
dodh redht audgiebig vorhanden. Der Kens
ner von Sauerfraut wird beim Wable
aud) gleid beraudfinden, ob dad Kraut
grob ober fein befdaffen war, denn bdie
wenn aud) fein gejdnittenen Blattnerven
seidhnen fid in ibrer RKRonfifteny und am

metften durd wafjerigen Gejdmad immer
tieber aud.

Beim Cinmaden jind wir e8 bhiersus
lande gewobnt, 3iemlidy viel Saly beizus
geben, wdhrend in Siibdeutidhland mogs=
lidit wenig Sal3 hineinfommt. Kraut ohne
Galz beim Cinmaden fjoll duferit wobhl=
{dhmedend und jart jein und im Gejdmad
an Wein erinnern, de8halb die Bejeid)s
nung Weinfraut, welded mneben feinen
jdhon genannten Vorziigen aud) nod den
ber leidhten Verdaulidfeit bat und jogar
Leuten mit {dhwadem Nlagen und wenn
nidht Rranfen, o dodh RefonvaleBzenten
sutraglid ift. Dad8 Gegenieil muf vom
Gauerfraut gefagt werben, dem beim RKoden
Wieh! beigegeben wurde. AUIZ Criaf fir
biejed fann 1ibrigend eine gejdhabte Rar-
toffel mitgefodht werben. Jn mandien
{dweizertjdhen Gegenben twerben, um bdie
Gaftigleit De8 Sauerfrauted8 3u erhobhen,
Waddholberbeeren in iemlider Wlenge
mit eingemadt. Der Woblgejdmad leibet
nidt darunter und wer dad dod) befitrdhtet,
fann bie BVeeren vor dem Koden leidht
beraulefen. = A

e

Munshum

BVleivergiftungen fommen bdadurd) 3u-
jtanbde, dap Bleiverbinbungen ausd der Glajur
port Tonwaren ober dem Email von Ges
fhirren, aud der Verzinnung von Vledges
faen ober RKonjervenbiid)fen, von GSelterds
wafjerverfdliiffen und Kinderjaugflaiden, ends
lih aud ber 3ur Verpadung gebriudylichen
Binnfolie (Stanniol) in Wabrungd= und Ges
nuBmittel iibergehen. WUudy die nodh vielfadh
iblidye Reinigung der Flajdhen mitteld Sdyrot
bat 3uweilen BVleivergiftungen verurjadt, in=
bem einzelne Gdyrotforner aud Unadijams
feit in Den Flajden uriidblieben und fidh
pdter in ben Getrdnfen jumteil auflditen.

Die alten Romer fannten 3war aud) eine
3ur Hautreinigung dienende AUrt Seife, haben
aber bie ridtige Geife erft in Gallien und
Deutidhland (Heffen) fennen gelernt. Sdhon
bamal8 wurde bdbie weide Seife ausd Ujde,
Talg und Kalf bereitet: barte Seife erzielte
man mit Sufa von Gal3. Dasd find nod)
beute tm wefentlichen bdie Beftanbteile aller
Geifen, nur daf man diefelben in verfeinerter
Form anauwenden verjteht und anderd bes
nennt. Pottajhe (foblenjaured Kalt), Goba

= =
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(Foblenfaured Natron) und Fett tierijhen odber
planslihen Urfprungd find bie Grunbditoffe
ber Geife. AUus den Fetten pflegt man heuts
3utage bad Glpzerin entweder ausjujdetden,
um RKernfetfe 3u ersielen ober darin 3u be-
laffen, um Leimfeifen 3u erhalten.

Wit Rali 3ujammen verarbeitete Seifen
nennt man Kalifeifen, mit Watron verarbeitete
Aatronfeifen.

Vet der Gasbereitung werden die Kohlen
burd) Grbifen in einen bretartigen Sujtand
verfeft und ibnen der Gasdgebalt entzogen;
bie entgaften Kof8 fjtellen ben Niidftand an
Koblenitoff dar und Eefien ald Toldyer nod
einen jehr groRen Heizwert (liber 8000 Warmes
einbeiten), ber in threr Glitbfraft begriinbdet
iit. Kof8 (jogenannter Brennfols) ausd eigenen
RKolereien, bte hiezu bejonbders cingeridhtet find,
baben hoberen Hetzwert ald biein Gadanitalten
erseugten ®asiofs.

Da viele Gemiifearten einen 3siemlidh
ftarfen Gerud) verbreiten, o barf aud) dort,
wo Gemiife fidh) befinbet, nidht8 aufbewabrt
werben, wasd leiht Gejdhmad und Gerud) ans
nimmt, 3. B. ObYt, gdrender Wojt, Wein,
Cingemadyted. Umgelfehrt bdiirfen aber audh
feinerlei Gegenitande, weldhe ftarf riedhen,
3. B. Hering, RKafe oder gar Petroleum im
Gemiifefeller fich befinden. Dem Gemiife muf
baberein bejonberer, bollitandig abgefdhloifener
Raum 3ugewiefen werben.

KRartoffeln mit feudtem Fleifd) etgnen
fich befanntlid) beffer 3u Galat al8 3u anbdern
Geridhten, wabrend meblige fiir viele Geridhte
gerabesu erforberlid) jind. €8 ijt leidht, bte
Kartoffeln in robem Suftande auf ihre Be=
{daffenbeit nad) bem Kodhen 3u unterjudien
und damit die rihtige Wabl 3u dem betr.
Gericht 3u freffen. Nlan jdneidbet eine rohe
Knole in 3wei Gtiide unbd reibt fie aneins
anber. it die Kartoffel meblig, jo bleiben bie
3wei Halften aufeinander Heben und an ihren
Ranbern bildet fidh ein leihter Sdhaum.
Feudyte fleben nidht o letdht anetnander und
ungeniegbare gar nidht. Cin weitered Ner!-
mal ber feudhten RKartoffel ift thr gelbliches
Fleiidh. -1,

Wuffig gewordened NWiehl, bad nad ben
Engrod-CGinfaufen vor dbem RKriege jefst niht
jelten anzutreffen ijt, fann 3um RKoden nidt
mebr verwenbdet werben, dod) fann e8 nod
Dienen 3um Ubreibenvon Sdhinfen und Rauds
fletjdh, abgebritht unter dad Gefliigelfutter ge=
mengt, in [dndlichen BVerhaltniffen aud etwa
al8 Bufal zum FLrdanfewafler. — Wer feine
Handarbeiten 3u maden hat, gebe joldh)ed MWeh!
ind Wajdywafjer der Hanbde und taudye lefjtere
(troden) audy ind Mlebl jelbit, reibe die Hanbe
Ietht ab, worauf jie jebr gejdhmetdig werben.

oF

Riiche,

poood !

e oo

Kodyresepte.
Altoholhaltiger Wein Tamm ju Jhfien Epeifen mit Borterl
durd) alfoholfreien Wein ober wafferverdiinnten Sirup, und
3t fanren Epeifen durd) Jitronenfaft erfefit werdem.

BVraune Kartoffeljuppe mit Kdfe. 2 Ch-
[offel Fett, 5—6 GlIoffel Wiehl, 200 Gramm
Rartoffeln, 3 ERloffel geriebener Kadfe, 1 Tajje
Mild). Dad Mehl wird im Fett faftaniens
braun geroitet, die in Wiirfel gefcdhnittenen
RKartoffeln 3ugegeben, mit faltem Wafjer abs=
aelojcht und bdie Guppe 1 GStunde gefodt.
Der geriebene Kaje wird mit Wildy verriihrt,
in die Guppenidyiifjel gegeben und die SGuppe
baviiber angeridhtet. Der gericbene Kaje fann
aud) beliebig bet Ttidhe 3ugefiigt twerdben.
(5 Minuten Vorfodhzeit und 3 SGtundben in
ber KQKodlijte.)

Aud ,Beitgemdfe RNezepte”
berausdg. v. b. Geft. Biiridh Ded Sdwels.
Genteinn, Frauenvereingd
und der Sentraljtelle ,Frauenbilfe®.

RNebfdulter. Fiir 3 Verjonen. 1 Nehs
jhulter, Galy und Pfeffer, Vratengemiife,
Gped, 1 CpIoffel Vutter, 2 Tafle Fleijh=
briibe, !z Saffe jauren RNabm. Die audge-
beinte Gdulter wird abgebdutet, fejt, wie
eine Wurft 3ufjammengerollf und gebunben;
pann mit Gal3 und Vheffer eingerieben, in
©Gpedideiben eingemidelt, mit dbem Vraten=
gemitfe in beiBem Fett und Sped gelb ge=
braten, die Gpedidetben entfernt, ber Braten
mit Bouillon und jaurem Rabm 1iibergofjen
und unter fleigigem BegieRen weid) gebraten.
BVor dbem Unridhten wird die Sauce entfettet.
Bubereitungdseit: 1'/2 Stunben.

Ralte Gulszpaftete. 750 Gr. Paijtetenteig,
200 Gr. RKalbfletfey, 125 Gr. Sdhinfen oder
Bunge, 125 Gr. Gped. Fille: 125 Gr.
Gdweineflet|d, 125 Gr. RKalbfletih, 125 Gr.
Gdyweinefett, 10 Sdalotten, SGalz, Pfeifer,
Mustat, Veterfilien, 2 CRIoffel Kapern. Cine
[anglidye Paijtetenform twird mit Pajtetenteig
audgelegt,. Dad Ralbfleildh wird in {dHone
Gdniel geidhnitten und etwa /2 Gtunbde
in warmen Weifwein gelegt, ober aud) mit
Bitronenjaft betrdufelt und /2 Gtunbe bamit
ltegen gelaffen. AUIBdann bereitet man fol=
genbe Fiille: Wlageresd, 3arted Sdmeines,
RKalbfleijdy und Gped [dgt man mit den
Bwiebeln (Sdyalotten), Veterfilien und Kapern
3wetmal dburd) die Hadmajdine laufen, gibt
©al3, Vfeffer, Wiusdfat 3u und vermijdht died
redht guf. NWun legt man auf den BVBobden ber
‘Paftete bte Halfte diefer Fiille, dodh o, dbak
dem Rand nad) nod etwvad Plah frei bleibt.
AUuf die Fille legt man in feine Gdhetben
gejdnittenen magern Gdyinfen obder Bunge,
bann bdie RKalbfletfdidnitiel, wicber Gdinten
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ober Bunge, bann bie Farce, bedt den Dedel
ber Vaftete [oder daritber urd badt jie bet
magiger Hie 2 Stunden. Wenn die Paftete
balb gebaden ift, o madt man in dben Dedel
mit einer Gabel 3—4 fleine Lodher, bamit ber
Dampf durd) diefe entwetdhen Fann, Gollte
Der Ofen 3u bheiff Jein, o bedt man ein Papier
iiber bte “Vaftete. AWad) dem Baden [apt
man fie erfalten, madl in den Dedel eine
Offnung und [agt durd) dbiefe warmen AUfpif
in die Pajtete l[aufen. Bubereitungdzeit 3—4
Gtunbden. , ,Grofed Gdweizer. Rodhbud”.

Leberfnodel (bapriidh). Zeit 1 Stunbe.
/s Rilo Rind3leber, 20 Gr. Rindbermarf odber
gebadted Wierenfett, 2 fleine altbadene Brot=
den (ca. 100 Gr.), 30 Gr. Feit, 1 Swiebel,
2 Qodloffel Nebhl, 2 Cier, Griined, Wajoran,
2 Qiter Wafjer, Gal3. Die Leber wird ents
bautet und mit dbem Wlarf ober NWierenfett
sweimal durdy die Fleijdhhadmaidine gelafjen,
bad8 Brot in Wafjer eingeweidht, fejt ausdges=
brivdt und in dem HeiBen Fett mit ben Bwies
beln gebiinjtet, zuleht das8 Griine und ber
Majoran nod) ein wenig mitgediinjtet und
etwasd erfalten laffen. Die Eier, dad Wieh!
unb biefe Farce wird gut mit der Leber ges
miidht, von der Wafje eigrope KIdBe geformt
und in dad fiebende, etwasd gejalzene Waffer
eingelegt, '/« Gtunde gefodht, Herausdgezogen
und mit gerdfteten Bwiebeln ober VBrojamen
beftreut und jofort jerviert. Dasd Waijer fann
3u Guppen vermwendet werden.

Aus ,Gritli in dber Kitdhe.

Gemiifefalat. 600 Gr. Gemiife je nad) der
Sabresdzett, 1 fleine Bwiebel, 1 Prife Sals,
Pheffer, 2 CRloffel Cijtg, 2—3 ERIoffel DL,
Dad Gemiije wird gewajden, in fodendem
Galswaffer tweidhgefodht und 3ugefdnitten.
Aug den gejdnittenen Swiebeln, Sals, Cijig,
Ol, Pfeffer wird eine Galatfauce Hergefjtellt
und dad Gemiife bamit vermifht.

AUus ,Beitgemdge Rezepte
beraudg. v. b. Geft. Biirid) bed Gdhweis.
Gemetnn, Frauenvereind
und der Bentraljtelle ,Frauenbilfe,

Grofer Griehtlof. Nlan fdittet !/2 Liter
feinen Grieg in eine Gdyiifjel, tnbergielt thn
mit 1 Qiter fiebender MWildy, riibrt nady dem
Crialten der Wild) 2—3 Eter, gerditete Vrots
witrfel, fowie etwad Galz und WWusfatnuf
bingu, binbet alled (oder in eine mit BVutter
bejtrihene, feit 3ugefdhniirte Gerbviette ein,
bangt bieje in einen JFopf mit fiebenbem
Galzwafjer, [at dben RKIof eine Gtunde dbarin
fochen und ferotert thn 3u Braten oder Obit.

RNofentohl 2 'Espagnole. Der Rojens
Fobl wird gewajdyen, blandhiert, in frijhem
Waljer gelitblt, abgetropft und in bheifem
Fett eine Wetle iiber dem Feuer gefdhwentt,
mit wentg Suder, Galz und Wustatnuf ge-
witr3t und dann mit jpantjder Sauce, bie
mit Bitronenjaft gefauert ift, ibergoffen, wo-

rauf man ben Robl anridhtet und mit glas
fterten Rajtanien garntert.

Mehlipeife bon getrodneten Iwet|ds
gen. Giwa 6—8 Britdyen werben in Sdheiben
gefhnitten und in Fett auf beiden Geiten
gelb gerditet; 3upor Hat man /2 Rilogramm
getrodnete Swetid)gen mit bem ndtigen Waijer,
Buder, etwad 3imt und Sitronenidhale lang=
fam weidhgefodht und entfernt. Wun legt man
in eine ausgeftrichene Form erit eine Sdhidht
Brotideiben, dbann eine Gdidht Swetidhgen
und fabrt dbamit fort, bid bie Form dreiviertel
poll ift. Dann fodht man dbie 3wetichgenbriihe
redht fury ein, quirlt fie nady bem Austiblen
mit !/2 Liter Wild), 2 Glern, der abgertebenen
Gdale ciner halben Bitrone und 4 Ehloffeln
Buder, giefgt alled iiber die Bwetidhgen unbd
Brotjdhetben, badt die Gpeife eine Stunbde
bei magiger Hike und gibt fie auf.

Rafjtanientorte. (Jtalienifhed Rejept.)
MWan jdhale 100 Gr. wetd) gefodhte Kaftanten,
fhnetde fte fein und vermijde fie mit 100 Gr.
geftofenen, nicht abgezogenen Wanbeln und
40 Gr. fein gejdynittener Succade. Riihre
bann 300 Gr. geftoBenen Buder mit 5 Eis
bottern gut untereinanber, fiige Raftanten,
Wanbdeln, Succade, fein gejdnittene 3itronens
jhale und ettwad 3imt Hinzu und, wenn aud
bied gut verriibrt ift, ben Sdhnee von 5 Eis
weify unbd bade bie Torte in gebutterter Form
bet guter Hife. Wenn fte erfaltet ift, bes
ftretdhe man fie mit Erdbbeermarmelabe und
glafiere fie mit folgender Glajur: NWan gebe
in 8 GRlofiel fodhendbe Wil 250 Gr. fein
gefiebten Suder, rilbre e8 iiber bem Feuer
ecine Viertelftunbde lang, jehe e8 ab und gebe
eftvad Sitronenjaft dbazu, iiberaiehe die Torte
pamit und {dhwinge fie nad allen Ridhtungen,
bamit die Glajur fidh) gleihmaiig verbreiten
fann. Propper: ,Dad Objt in ber RKiidhe”.

Weihnadhtdgebad.

Weithnadtswiirjiden. 400 Gr. Wlebl,
250 Gr. Butter, 3 Gter, 150 Gr. Suder, 50 Gr.
MWanbeln oder Hafelniifje. Die weidye Butter,
Buder und Cigelb werben redht tiichtig vers
rithrt und dbann dad Webhl nad) und nadh in
ben Teig gearbeitet, Auf dem Wirfbrett
breht man bavon lange Strange, {dneidet
fleinfingergroge Gtiide ab und formt Wiirijt=
dhen bavon. Dieje werden dann in gequirltem
Ciweif und in gemablenen Wlanbeln ges
wendet und auf meblbejtreutem Bled) gelb
gebaden, MWMan fann von bdem IFeig aud
Fellerdhen formen und bdiefe, wennigebaden,
mit Gelee belegen und mit Suder bejtrenen.
Braudht man dad Ciweil 3u anderem Swede,
jo geben biele Wiirftdhen aud) obne basd
Wenbden in Ciwetf und Wanbeln dennod
etn feined Badwerf,

Jitronenringlein. 500 Gr. Webhl, 2 i=
tronen, 500 Gr. Suder, 1 Desiliter Wafljer.
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Der Buder wird mit bem Wafjer und Bitronens
fait gefocht, bi8 er gan3 aufgeldft ift. Dann
gibt man bad WUbgeriebene ber Sitronenidalen
Da3u, rithrt bagd Mehl bid auf ein Tagden
boll, jorgfaltig hinein und [agt ibn an warmem
Ort eine Halbe Gtunde ruben. Dann werden
aug bdem nod) warmen Fetge bleiftiftdicde
Gtrange aemadt, wobet man bdad uriidbes
baltene NWiehl verwendet. Diefe zerjdhneidet
man in 12 Cm, lange Gtiide und formt
Ringletn. Golte der Teig dburd Grfalten
3u feft werben, jo ermdrmt man ihn wieber.
Wuf eingefettetem Bled) werden die Ringlein
gelb gebaden und wenn fie aud bem Ofen
fommen, rvaid) mit Wafjer fiberpinfelt. Obige
Nlaffe ergibt ein RKilo Ringlein.

Jimtjterne. 2 Ciweif, 250 Gr. Wanbdeln,
250 ®r. Buder, 1 Theeloffel 3imt, Sitronens=
jchale. Nt bem 3u gan3 fteifem Sdnee ge=
jhlagenen Giweif werben Buder, Simt und
bad Ubgeriebene einer Sitronenjdhale verriihrt
und julefit die fein gemablenen MWanbeln das
mt vermifht. €8 entiteht etn 3temlidh fefter
Teig, ben man auf dem mit Suder oder NWeh!
beftreuten Wirforett audrollen fann., G2
ierden Gternformen ausdgeftoden und bie
Teigreften immer wieder bverwendet. Nian
legt fie auf meblbejtreute Vledhe und badt jie
bei {hwader Hige Y2 Gtundz. MWan fann
bie ©terne, bevor fie erfaltet jind, mit Suders
gup, dem man 1 Tropfen Vergamottdl beis
gemtiht bat, beitreichen. Grgibt 500 Gr.

Aud ,Reformbodhbudy“ von . Spiihler.

MWailanderli. Groge PVortion: 500 Gr.
Mebl, 250 Gr. BVutter, 250 - 300 Gr. Suder,
3 Gier, '[2 Gdale von einer Sitrone, 1 Prife
Gal3. Die Butter jhaumig rihren, die Cier,
den uder und bie feingewiegte Sitronens
jdale fowie Gal3 dbarunter mengen, den Feig
leidht wirfen und einige Stunden weglegen.
Dann '/2 Cm. did audwallen, Formden quss
ftechen, mit Gigelb beftreidhen und tn magiger
Hife bellbraun baden.

Anidbrotdhen. 250 Gr. Mebhl, 250 Gr.
Buder, 2 Gier, 10 Gr, AmB. Eier und Juder
werden 3u Gdaum geriibhrt, dann wirft man
Wiehl und Anid dbarunter und wallt den Feig
aud. €38 werben vteredige Formen bdaraus
gefdynitten oder dad Lecerlimodel aufgedridt;
itber Wadht ruben laffen. WUnbdern Tagd auf
Dad gefettete Bled) legen und baden.

Birnenweden. Gertebener FTeig ober
Wegglitetg, 1'2 Rilo dirre BVirnen, 2 Kulo
Bwetjdgen, 50 Gr. frijhe Butter, 150 Gr.
grobgeidynittene Nufterne, 100 Gr. Suder,
1 Prife Welfenpulver, 1 Theeldffel Bimt,
1 Desil. Rirfd), 1 Eigelb. Die Virnen und
Bwetichgen werben iiber Wadht eingewetdht
und andern Tagd in bem gleidhen Wafjer
jebed fiir fid) weidhgefocht. (Nber Nadht im
Gelbittodyer vorziiglid)). Nan entfernt Gttele,
BuBen und Gteine und {tdt bann die Fridhte

febr fein. Die Vuiter und bdie Geiwiirze, jus=
[efit Der Riridh, werden ur Wlafje gegeben,
gut burdyeinander gemengt und twenn bdie
NMWijdbung nidht fafjtig genug ijt, nod mit der
Rodybriihe verdiinnt. Aud dbem geriebenen
Teig werden 35-40 Cm. grofe BVierede auss
gewallt, mit der Friihtemafle 1 Em. hodh) be=
jftrichen und aufgerolit. Die Endben {ind auf
Der innern Geite mit wenig Wafjer 3u bes
feftigen. NWlan bejtreicht die Weden oben mit
Cigelb und persiert fie nad) Velieben, inbem
man mit der Gabel Figuren hinetnit:dht. Bet
ftarfer Hige in /2 Gtunbe 3u gelber Farbe
baden. Diefe BVirnenweden halten fid) lange
Beit frijd. Aud ,Gritli in ber Kiiche*,

Biindner Virnenbrot. 2 Kilo biirre
Birnen, 2 Liter Wafjer, !/2 Liter alfobholfreten
Wein, 1 Theeldffel Bimt, 1 Theeloffel Welfens
pulver, 125 Gr. fiige Butter, 150 Gr. Nufs
ferne oder Hafelniifje, 1 Gladdyen RKiridhafier,
2 CGgloffel Buder. Die Virnen werden 3wet
Lage in [auwarmed Waifer mit Wein vers
mijdht eingeweidht, bon Stiel und Fliege bes
frett und jswetmal bdurd)y bdie Hadmajdhine
laufen gelajfen; bann gibt man den Birnen
bie 3erlaufene Butter, Buder, Jimt, Rirjd)
twaffer, die groblidh gejhnittenen Wuklerne
ober Hajelniiffe und nad) Belteben 125 Gr.
Rojinen, 125 Gr. Weinbeeren, 125 Gr. ges=
badte Feigen und einige Iropfen Unids!
binzu und vermengt die Wafje recht gut. Sur
gleidhen 3eit bereitet man einen guten Hefes
teig, ben man, wenn er gegangen, gut unter
bie Birnenmaife Inetet, formt davon [anglide
Weden, [dft fie nod) etwad gehen, widelt fie
in mefferriidendid audgewalten, geriebenen
Setq und badt die Weden bet guter Hifge.

Dasg Rirjdywaijjer. fann nad) Belieben weg=
gelaffen werben.

Aud ,Gr. Sdhweizer. Rohbud“.

]

Gesundheitspflege. ]ﬂ"

Cin RKleideritoff balt die Korpermdrme
um jo beffer 3urud, je pordier er ift, je mebhr
Luftraume er enthdlt, denn Luit tit ein jdlechs
ter Warmeletter, Wefentlich fiir ben Lufts
gebalt tit bie WUrt ded Gewebed. Glatte Ge=
webe entbalten 55 %/ Luft, Frifotitoffe 80°/,
SFlanell 90°/0 und guter Pelz 98°%.. Ghmut
und Gtaub in bden PVoren fonnen aber bie
Porofitat der Gewebe um Feil wieder aujs
beben, nod) mebr fann aber Feudytigleit dazu
beitragen. $Hierbei verbalten fidh bdie bvers
fhiebenen Stoffe veridhieden. Feudhter Wolls
trifot leitet Die Wdrme bdoppelt jo gut ald
trodener, Loben !/emal und glatt getwebte
Baumwole 3'2 mal o jhnel. Hieraud ers
gibt fich, bak Wlenjdhen, die viel Gdhweif ab=
jonbern, [odere Gtoffe ben glatten borsiehen
miiffen, da fonit leidht dDie Gefabr der GCre«
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faltung vorhanbden ift. Vejonderd jdnell leitet
glatte Leinwand die Warme ab, ba Jie fid
im feudhten Buftande an ben Korper feit an=
lehnt unbd den Luftsutritt faft ausdjdliept, wasd
im Jnterefle der Hautatmung und Ausdiinit
ung jdyadvlid) ift. Sur Unterfleibung cignen
fidh am beften jolde Stoffe, weldye ben Lujts
3utritt geftatten und ben Gdyweif langjam
aufnehmen, obne ibre Vorofitat dadurd) 3u
perlieren. Diefe Eigenjchaften haben Woll=
flanell und Woltrifot. Wehitofie haben nur
bann Vebeutung, wenn bdie Wajden grob
find und fte nidht aud Leinen oder BVBaume
wolle bejtehen. Diefe Gtoffe jaugen fih fo
poll Gdhweif, daf fie dben Luftzutritt aud) ald
enged Nehgewebe verhindbern.

Aud ,Haudwirtidhaftslehre von H. Laue.

L

Die Gpradhe Ded Kindes. Aud der Spradye
bed Kindes flingt die feiner Umgebung wie=
der. Der fleine Wien|d) abmt genau die gute
ober jdhlechte WUusiprade, bden RKlang ber
Gtimme und die usdrudsweife feiner Ums
gebung nad). Jn ben meijten Fallen find bie
Grwad)jenen an mangelbajter, undeutlider
Ausjpradye ber RKinder jchuld. €8 ift Dess
balb jebr widytig, dah fich alle, die mit ber
jfingjten Generation 3u tun baben, jelbjt einer
reinen Gpradye und ebler Uuddruddweife bes
fleigtgen. Wiemals jollite man aud den lalens=
ben Lauten fleiner RKinder einzelne Gilben
herausdreifen, um fie in biefer oder jener Form
in Verbindbung mit nabeliegenden Voritell=
ungen 3u bringen. Wer den Wunfdy begt,
baf feine Rinder die Wlutterfprache forrelt
und qut jpredhen, vermeide von Unfang an
jebe Migbildbung, und flange fie nod) jo fpafg=
baft, befonderd audy alle Provinzialidmen in
threr Gegenwart felbjt 3u gebraudyen.

Charatteriitijd fiir die finblihe Gpred)s
wetfe ift bie Fortlafjung einjelner Worte, bes
jonderd ber Urtifel. GErit wenn bder fleine
MWenjd) anfangt, jeine eigenen Gebanfen in
Worte 3u fleiben, beginnt er 3ujammenbangend
su fpreden. Darum ijt e8 aud niht ridhtig,
Kindern 3u viele Worte einjupragen. Wit
bie KRenntnid vieler Worte erzeugt ben Vers
ftand, jondern der Reichtum an Voritelungen,
an Gedanfen, die durdy dbie WVertniipfung der
aus den Empfindungen ober Wabrnehmungen
bervborgegangenen Vorftellungen ermudien,
und 3ur BVezeidnung bdiefer Vorftelungen
bient die Gpradye.

Suerft ol man mit bem RKinde von dem
reden, wad ihm leidht wahrnehmbar und greif-
bar ift. Dasd ijt bem Fleinen Gebirn am vers
jtandlidhiten. Gpridht dad8 RKind ein Wort
falih aus, dbann bebalte man bdieje Bezeich=
nung nidht etwa fiir ben betr. Gegenjtand bei.

Rinderpflege und -Erziehung.

MWan gebe fid) vielmebr Withe, dad ridhtige
Wort fo haufig bem RKinde vorjujagen, bis
e8 ricdhtig nadgefprodhen wurbe.

Viele Wen|dhen jpredhen nur darum uns
beutlidy, weil man in threr erften FJugend Fein
Gewidht auf diefed methodbijde Wadipreden
Legte.

BVergroBert fich Tpater ber Wortidhaty einesd
Rinded in tmmer {hnellerer Folge, Dann 3eigt
fidy bie Verfchiedbenbheit der Unlagen. EB gibt
Rinder, die finnlod alled nadyplappern, wasd
fie boren, und anbdere, die bagd Gehorte ftill
in fid aufnebmen, um e8 erjt fpater, oft bet
paffender Gelegenbeit, 3u wiederholen.

Bugleid) wirft bte Umgebung eined RKin=
bed bejtirmend., Landfinder benennen alles,
was 3ur Landwirt{daft gehort, jebhr viel friber,
alg Kinber, die burd) dad Leben in der Gtabdt
foldhe Gegenitanbde Jelten 3u Gejicht befommen,
Fingere Gejdhwifter lernen meift jdneler
{prechen, ald bas alteite Kind. WUudy dbas ijt
ein Beiden, daf die Wadyahmung bejonders
widtig beim Spredhenlernen iit.

A, MW, Witte.

Gurtenbuu-'und Blumenzudt.

H

BValfone im Winterfdmud. Der Braud),
die Balfone mit Winterfymud 3ju verfeben,
biirgert fih in ben groBen Gtadten immer
mebhr ein. Aidt allein in vornehmen Stadts
pierteln, wo dieje Gitte ihren Uriprung bhat,
jondern audy in den iibrigen GStaditeilen und
namentlidy aud in dben Vororten, fieht man
oft 3ablreihe Balfone, ber Fabredseit ent=
iprecdhend, Ffunftooll .gefdhmidt. Bur Defos
ration werden hauptjadlidh Topf= und Kiibel=
tantten benutt, von benen jold)e mit bangens=
den Bapfen bevorzugt werben; aud) grofe
Tarusgiweige mit roten Fritchten finden Vers
wendung. W8 Fleinere Fopipflanze wablt
man mit BVorliebe bie Winter-Crifa mit ibren
fletfdyroten Blitentnojpen. Dazwijdhen wird
allerlei griined, 3um FTeil audlandijdyed Ge=
ftraud) und Gezwetg mit bunten Vliiten odber
intenfiv gefdrbten Friidhten benuhit. Offene,
nur dburd eiferne Gitter abgejdlofferte Valfone
werden in ibren durdbrodenen Teilen viel=
fad mit Tannenzweigen audgefult.

E:H:H:HZ

Frage-Edke.

—

Antworten.

86. 9Hier dad Rezept fiir edhte Glarner
Radfefuppe. (Fiir 4 Perfonen.) 400 Gr. Brots=
banflt, 120 Gr. Kafe, 1'/s Liter Wafier, 40 Gr.
Fett, ca. !/« Liter NWlLild), Gal3. Bubereitung:
Dag Brot wird in feine Sdreibdyen gejdnitten
und mit bem gertebenen RKafe lagentveife in

J='J=m:|=c!




184

eine Gdhutffel gejdhichtet, mit dem Fodhenden
Wafjer iibergoffen und einige Seit {tehen ge=
laffen. Wenn dasd Brot aufgequollen ijt, wird

e8 fein geftoBen. Jn einer Pfanne wird Fett

heif gemadyt; dad erftampfte Brot hineins
gegeben, gut durdygejdwit, mit ber Ulild
abgeldjdht und mit Sal3 abgefdhmedt. Dasd
Geridht wird ettva 10 Winuten gefodht und
angeridhtet. Der Kafebrei fann mit gebraunten
Bwiebeln iiberjdhymelst werden.
Aud ,222 Nezepte
von D. Vlumer und Chr. Sulauf.

89. Wan bat, um bdie Selbftioderfaijes
rollenn audy auf dem RKodberd brauden 3u
fonnen, ertra Pfannen, die an Gtelle Des
Bodend nutr einen ca. 2 Cm. bretten Ning
Baben. Sn bdiefe Pfanne mit Stiel wird bdie
Rafjerolle eingeftelt und fommt bdireft aufs
Feuer. Der BVoben wird dadburd) natiirlich
jhwary und dieje Kodheret it nidht jo jauber
wie mit PVetrol ober Gasd. T wiirbe vor=
siehen, iiber bie Beit, wo Ffein Petrol ge=
braudyt werden barf, den Gelbitfodher auper
Rurd 3u jeBen und nur auf dem Herd 3u
feuern. Wenn biefer einmal Heif ift, o fann
man thn mit 1—2 Vrifetten warm bebalten.
Um die Gpeifen in den Gelbjtfodyer 3u tun,
mitfien Gie {dhon am Worgen frith anfeuern,
perlieren einen Teil Hige und find gezwungen,
mittagd nodh einmal anjuziinden, um einzelne
Geridyte ferttg 3u foden und Ubwajdwafjer
3u befommen. Wad) meiner Weinung ijt die
Criparnid auf bdiefe Weife gan3 flein. Die
anfangs erdahnten Cinfegpiannen find wabhr=
jdheinlich in den Gejdaften, wo der Selbits
foder verfauft wird, 3u baben. Frau J.

89. Den Selbfttodher wird jelt, ba alled
sum Gparen brangt, niemand gerne mijjen.
[h modte Jhnen raten, die Gpeijen auj
einem Gpritapparat ju foden. Kommt Dad
RKRodyen darauf 3u teuer, jo foden Gie alled
anf dbem Herbe an, geben el erjt nadber in
bie Gelbjtfodergejhirre, die nody furs auf
ben Gptritudapparat gejtellt und bann in den
Gelbittodyer gepadt werden. €8 ijt dDied etwasd
umitandlich, aber basd Rejultat wird befjer jein,
al8 wenn Gte dte Gpeifen im ,Bain-marie”
porfochen. Wudy leidben bdie Gelbitfodyerge=
{dhirre auf bem Herbfeuer 3u jebr. Probieren
Gie adt Tage meinen RNat, e wird gehen,
jofern nicht Gad ober eleftrifjdhe RKraft 3ur
BVerfiigung jteben. R.

90. R[etder joll man von einer guten
Farberei farben lajfen, um fjie nod weiter
tragen 3u fonnen. ©®.

91. Wir jddlen dbie Kajtanien immer um
bie Rante herum (dGufere und innere Ghale),
pann fieden wir jie in fochendem Galzwafjer,
wie Rartoffeln. Wenn fie weidy find, wird dbas
Wafjer abgegofjen und bie RKaftanten in ber
offenen Pfanne 1—2 Min, fiber dem Feuer
gelaffen. Die Friihte geben dann febr jtarf

auf und die Gdalen fallen auf beiden Seiten
weq. Go 3ubercitet find die Kaftanien mit
Wildh sujammen ein beliebted WUbenbeffen
unferer Qindber. Jbrig gebliebene werben ge»
fbalt, jolange fie nod warm find, und am
naditen Tag in einer braunen Sauce aufges
fodht. AUuch dburd die Hadmajdhine getrichen
und mit gejdhlagenem RNahm jerviert, find die
Raftanien ein jdhmadbhafter Wadtildh. o
lafjen fie fidh audy ftatt RNeid ober Gried 3u
Pudding oder Uuflaufen verwenben.

Gine andere Urt Kajtanien jhnell 3u jdHalen
it folgenbe: Wan jddlt die Gufere Gdhale
gan3 fort, gibt die RKajtanten /2 Gtunde in
eitten warmen Ofen, worauf fidh) die Haut in=
tvendig gan3 von felbjt [o8[oft. Hierauf fodt
man fie wieberum im Galzwajjer und vers
twendet fie nad) Velieben. RKaftanien geben
mir nidht mehr Urbeit ald Jpfel ober Kars
toffeln. Vrobieren Gied! G. MW].

92, Die Chitedli=Ne3epte find in jebem
guten Kodhbuch) 3u jinden. Wenn Fbhnen an
bejondern Urten von Chitedli gelegen ift, fo
fragen Gie nad) bdiefen Rezepten tm Frage=
fajten; ausd bem Leferfreife erbalten Gie ges
wif gerne Bejdeid. 6.

92, AUm Buffet ber ,Chiiehlivirtjdhaft*
an der Lanbedausditellung in Bern wurde ein
Fleine8 Heftdhen verfaunft, dad nebjt vielen
Radfeipeifen die berithmten RKafeidynitten unbd
bie RNezepte 3u den pielgelobten ChitedIt ent=
halt. €8 ijt 3ufammengejtellt von Frl. Griiter,
Rodfurdlehrerin in Luzern, und Herausdges=
gebent von Der dfonomijden und gemeins
niiigen Gefeljdaft bed8 Kantond BVern unbd
wabridheinlih aud) von der letern ober ber

‘Qebrerin 3u bestehen. — Jn Bern babe id)

20 Ct8. dafiir bezablt.

Sragen.

93, Geit einem MWonat beniten wir faft
taglich die RKodfifte. Wir freuten und auf
eine fleinere Gadrehnung, ba wir ja gut ges
nug wuften, daf wir bad Gas tatiaclich piele
Gtunbden twentger benuften. Nun fam bie
Gasdredynung 3u unjerer groen Enitaujdung
auf den Rappen gleid) bod) wie den vorans
gegangenen Wonat ohne Kodtifte. Die gleidhe
Grfabrung madte aud) cine anbere Frau.
Haben vielleidht nod) mebr Leferinnen diefe
Griabrung gemacht? Wei mir jemand Rat,
wie foldem 3u begegnen ijt? Herszlidhen Dant
fiir jebe Wlitteilung. AUlte AUbonnentin.

04, it bie Gasbeleudtung billiger ald
dte eleftrijhe? Wir jtehen vor der Tatfade,
eine neue Ginrichtung treffen 3u miiffen, da
Vetrol o jhwer erhaltlich ijt. Wer gibt aud
Griahrung guien Rat? V. B.

95 Warum verwelfen gefaufte Iptlamen
im Winter o rajd) in ber Stubenwarme?
& gteBe dbody reidhlidh, aber immer mit uns
giinjtigem Rejultat, Fir Wudfunjt danft

Haudmutterden.

Frau S
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