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3rmt utib $aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCH EN - REZEPTE

Spiel unb 55efd)äftigmtg für ^inber.
Sas luftige 3nfd)ett!

Sag ift roieber einmal ein fröEjlidjeS Spiet! Unb fo einfat^» tjerjuftetten
Gcintge teere gabenfpufett, eine atte ©d)uïjfd)ad)tel ober etroaS

äljnltdjeg, etroag Sraljt (ober — gwarnabeln). ißier teilte $oIg=
ftäbe. Sag ift atteê, roag unê nötig fein roirb. Unb nun jurStrbeit!

SBie man's jufammenbaftett: 2ln eine jebe Spute befeftigt
man junädift einen bünnen (Sifenöratjt. Steg roirb genau, fo roie eg

bie gtgut II geigt, gemacht. Stm oberen Seit; roirb ber Sraljt ju
einem 9îing B gefrümmt, beffen Deffnung etroa 5 mm beträgt.

So bereitet man ungefähr 20 Sputen, roomögtig 10 roeiffe unb
10 rote (SBeife» unb Sftotfifdfe

Stuf jebe Spute roirb eine Heine ©tifette geftebt, roorauf man
entroeber bie Stamen üerfäjiebettet gifdjartett ober and) Stummern (1,
10, 50, 100, 1000) gefctjrieben t)at.

2tn einem 0,80 m langen Stab T, auê bünnem §ot§ (j. S3.

Çafelnufstjolj), befeftigt man nun einen ftarfen gaben F oon 0,40 m
Sänge, beffen unteres @nbe einen ©fenbratjttjafen trägt (gig. I, C).

@g werben üier fotcE)er Stäbe tjergeftettt.
Sag Spiet. Sag Spiet üerftef)t fid) Port fetbft. Sie Sputen,

bag fjeijgt : bie gifdfe, werben in einem fcpönen „Surctieinanber" auf
ben iöoben ber Sctjaäjtet M gefegt, jebocE) fo, bafj bie „Söpfe" B
nact) oben gerietet finb.

Sie Sctjactjtet roirb nun auf einen pïjeren Sifd) gelegt, unb
bie Spieler, beren lïôpfe nieberer atê ber obere Stanb ber
S d) a et) t et fein fotten, bemühen fid), feber mit feiner Singet fo
rafei) roie möglid) bie fdjönften gifd)e tjeraugjujiepn. Set befte gang
(pdjfte Stummer ober bte ebetften gifäjarten) pat gewonnen. O. R.

^unftausbrücbe in Äodjbüdjern.
3ebe SBtffenfdjaft, jebe Äunft, jeber Sport

pat befonbere gaipausbrflde, bie oott ülußen«
ftepenben nidjt ofme weiteres listig oerftanben
toerbett unb einer ©rtlärung bebürfen. Die burch
bte „3ita" ooll unb gang in ber Ket])e ber
Äünfte anerïannte Äoc^Iurtfi weift eine Keifte
joiner Slusbrüde auf, bie ficf) in Vorträgen
unb Äod)oorf<hrtften immer wieber wieberpolen.
2Bir laffen gur Orientierung bie gebräudjlidjjten
Äunftausbrüde mit ipren näheren ©rllärungen
folgen:
Slancpieren Slbbrüpen, abtönen oon Steift,

©emüfen, tifülfenfrüchten tc.
fiegteren, abgiepen ©inrüpren oon oerquirltem

(Et in fertige Suppen unb Saucen.
Slbfcpreden, ablöfcpen 3ugießen non ialtem

SÜBaffer.

Segen (Einlegen oon gleifcp in (Effig, 333ein

tc. (martnieren).
Consommé Älare Äraftbrüpe.
Dreffieren 3urecptfd)neiben oon ©efliigel,

©emüfe, grûtpien ufw.
gritüren gu Sett fcpwimmenb gebadene

Speifen.
©lafieren Uebergiepen oon gleifcpfpeifen mit

eingelochter Srüpe ober oon Dorfen, Sad=
toerî mit irgenb einer ©lafur.

gonb Die gurüdbleibenbe glüffigteit bei
©raten.

ffiratinieren Saden in feuerfefter gorm im
Ofen.

Sbîasïteren — Uebergiepen ber ©eriepte mit
btder Sauce,

tpanabe ©in in ©utter gelochter Stofamen«
brei, ber für Rubbings, güllen tc. gebraucht
wirb.

tpanieren SIBenben ber Speife in ©i ober
gefdfmolgener Sutter unb ©rofamen.

Kapieren Schaben oon Sped unb rohem
gleifd).

Drampieren 3e^egen, fcprteiben oon gleifd
aller 3Irt.

©anbieren Uebergudem.
©aramel ©ebrannter 3uder.
Bain-marie SBafferbab, in tochenbes 2Baf=

fer einteilen.
Escalopes Kunbgefcpmüene Stüde oon

gleifch, ©eflügel, gifcp tc.
Fourniture 3utaten 3U grünem Salat, Sup«

pen k.
îtbftammen ©ntfernen ber ïleinen fftärepen

oon gerupftem ©eflügel.
Entrecôte SOtittelrippenftüd bes Kinbes.
Cronstaden ©edjerartige Deigförmcpen mit

©erfchiebenem gefüllt. b.

^iidjenrejepte.
S a n a n e n ü e d) I i. 3tun bie Kepfei rarer

unb bi« Sübfrüchte billiger roerben, barf man
fepon einmal bas Sonntagsbeffert oon [oldjen
machen.

ge nach bw benötigten tportion toirb eine

ütnäahl ©ananen abgefchält unb ungefähr eine
Stunbe in Orangenfprup gelegt. Darauf lägt
man bie ©ananen ein wenig abtropfen, wägt
fie in ©i unb geflogenem Sistuit. Darauf bädt
man fie in Sütter, bis fie gotbgelb werben.
Die Äüechli werben h^'f) feroiert unb nach
©elieben eine warme grudjffauce baäu ge=
geben.

Orangenpubbing. 3" biefem feinen
Deffert fdplägt man 160 ©ramm 3uder, acht
©igetb, bie Schale einer mit SBürfeguder ab®

geriebenen 3to°we, ben Saft einer 3'trone
unb einer Orange unb (4 Äiter altoholfreien
StBeiffwein auf fdiwachem geuer 3U einer biden
©rente, bie nicht todjen barf. Kun lägt man
btefe unter Beftänbigem Umrühren wieber er«
talten, gibt 10 ©ramm aufgelöfte ©elatine,
fowie ben Schnee oon 3wei ©iweig baju unb
füllt fie in eine gorm. Dann lägt man biefe

ftepen unb ftürjt ben tpubbing erft nach einig«
Stunben.

Domate, bte oitaminreichfte grudjt.
Domatenfuppe. 6 fepöne, oerfdfnittene

Domaten ' gibt man aufs geuer, fügt Sal},
1 fiauchftengel, Sellerieblätter unb wenig tpfeffo
bei unb bämpft bie Domaten gugebedt 1/2 <3tb.

Dann gibt man 1—2 fiöffel glattgerührtes
SOtehl baäu, füllt mit SB-affer auf unb pafftet!
bie Suppe nad) 1/4 itochgeit auf feirtge«

fcpntttene Srotftüd^en unb geriebenen Äöfe.

Domatengeriept oon Äalbfleif4<
r e ft e n. Uebrtggebliebener Äalbsbraten toirb

in feine Sdfeiben gefdfnitten. Diefe fehieptet

man abwechfelnb mit oerfdjnittenen, gefal3enen
Domaten in eine gebutterte gorm, ftreut S3ro*

famen unb Sutterftüdchen barauf unb giegt 2

mit Ktilch oerrührte ©ier barüber. SJtan bädt

bie Speife im Ofen bräunlich- Kübeln fchttteb

ten gut bagu. E. Ra.

grifeife ©irnen bis im gebruar.
©irnenforten gibt es faft fo oiel als SIepfel

unb boch oermi|t man meiftens unter ipneti

folepe, bie in ben SBintermonaten 3«t Set'

wenbung geeignet ftnb. grflpbirnen gibt es

allerlei Srten in allen ©egenben, am meiften

inbeffen §erbftbirnen. Unter ipnen ift bte

Sortengahl faft unerfchöpflich unb boch 9®
es höchftens bis Degember gute, wohlfdfutedenbe
©irnen. 3m SBinter fdjmedt eine ©irne be<

fonbers gut, ja, ba man befdfetbener geworben

ift, braucht es niept einmal eine ber BP*

lidjen, aromatijcjjen (Sbelforten 3U [ein.
lege ©irnen, bte jur 3^ ber (Ernte nö«

part unb ungenießbar ftnb (es gibt oerfhi«
bene folcpe Sorten) etngeln in Rapier, tnidje

es reept feft barum unb fehtepte fie nun w

Äiften. Sie werben in einem tüplen Kaume

aufbewahrt unb ergeben nun tm SBinter ein'

ausgegeichnete Dafelfrucpt, troßbem oielleicht bt'

Scpale grün unb gäge geblieben ift. E. Ri.

Frau und Haus

Spiel und Beschäftigung für Kinder.
Das lustige Fischen!

Das ist wieder einmal ein fröhliches Spiel I Und so einfach herzustellen
Einige leere Fadenspulen, eine alte Schuhschachtel oder etwas

ähnliches, etwas Draht (oder — Haarnadeln). Vier leichte Holz-
stäbe. Das ist alles, was uns nötig sein wird. Und nun zur Arbeit!

Wie man's zusammenbastelt: An eine jede Spule befestigt
man zunächst einen dünnen Eisendraht. Dies wird genau, so wie es

die Figur II zeigt, gemacht. Am oberen Tech wird der Draht zu
einem Ring k gekrümmt, dessen Oeffnung etwa 5 mm beträgt.

So bereitet man ungefähr 20 Spulen, womöglig 10 weiße und
10 rote (Weiß- und Rotfische!).

Auf jede Spule wird eine kleine Etikette geklebt, worauf man
entweder die Namen verschiedener Fischarten oder auch Nummern (1,
10, 50, 100, 1000) geschrieben hat.

An einem 0,80 m langen Stab 1, aus dünnem Holz (z. B.
Haselnußholz), befestigt man nun einen starken Faden b von 0,40 m
Länge, dessen unteres Ende einen Eisendrahthaken trägt (Fig. I, L).

Es werden vier solcher Stäbe hergestellt.
Das Spiel. Das Spiel versteht sich von selbst. Die Spulen,

das heißt: die Fische, werden in einem schönen „Durcheinander" auf
den Boden der Schachtel IVI gesetzt, jedoch so, daß die „Köpfe" L
nach oben gerichtet sind.

Die Schachtel wird nun auf einen höheren Tisch gelegt, und
die Spieler, deren Köpfe niederer als der obere Rand der
Schachtel sein sollen, bemühen sich, jeder mit seiner Angel so

rasch wie möglich die schönsten Fische herauszuziehen. Der beste Fang
(höchste Nummer oder die edelsten Fischarten) hat gewonnen. O. k.

Kunstausdrücke in Kochbüchern.

Jede Wissenschaft, jede Kunst, jeder Sport
hat besondere Fachausdrücke, die von Außen-
stehenden nicht ohne weiteres richtig verstanden
werden und einer Erklärung bedürfen. Die durch
die „Zika" voll und ganz in der Reihe der
Künste anerkannte Kochkunst weist eine Reihe
solcher Ausdrücke auf, die sich in Vorträgen
und Kochvorschriften immer wieder wiederholen.
Wir lassen zur Orientierung die gebräuchlichsten
Kunstausdrücke mit ihren näheren Erklärungen
folgen:
Blanchieren ---- Abbrühen, abkochen von Fleisch,

Gemüsen, Hülsenfrüchten rc.
Legieren, abziehen — Einrühren von verquirltem

Ei in fertige Suppen und Saucen.
Abschrecken, ablöschen — Zugießen von kaltem

Wasser.
Beizen — Einlegen von Fleisch in Essig, Wein

rc. fmarmieren).
Loiwomme — Klare Kraftbrühe.
Dressieren — Zurechtschneiden von Geflügel,

Gemüse, Früchten usw.
Fritüren — In Fett schwimmend gebackene

Speisen.
Glasieren ----- Ueberziehen von Fleischspeisen mit

eingelochter Brühe oder von Torten, Back-
werk mit irgend einer Glasur.

Fond — Die zurückbleibende Flüssigkeit bei
Braten.

Gratinieren — Backen in feuerfester Form im
Ofen.

Maskieren — Ueberziehen der Gericht« mit
dicker Sauce.

Panade ---- Ein in Butter gekochter Brosamen-
brei, der für Puddings, Füllen rc. gebraucht
wird.

Panieren — Wenden der Speise in Ei oder
geschmolzener Butter und Brosamen.

Rapieren — Schaben von Speck und rohem
Fleisch,

Tranchieren — Zerlegen, schneiden von Fleisch
aller Art.

Candieren — Ueberzuckern.
Caramel — Gebrannter Zucker,
ksin-murie — Wasserbad, in kochendes Was-

ser einstellen.
Uscalopes — Rundgeschnittene Stücke von

Fleisch, Geflügel, Fisch rc.
fourniture — Zutaten zu grünem Salat, Sup-

pen 2c.

Abflammen — Entfernen der kleinen Härchen
von gerupftem Geflügel.

Untrecôte — Mittelrippenstück des Rindes.
Lronstacien — Becherartige Teigförmchen mit

Verschiedenem gefüllt. b.

Küchenrezepte.
Banane nküechli. Nun die Aepfel rarer

und die Südfrüchte billiger werden, darf man
schon einmal das Sonntagsdessert von solchen
machen.

Je nach der benötigten Portion wird eine

Anzahl Bananen abgeschält und ungefähr eine
Stunde in Orangensyrup gelegt. Darauf läßt
man die Bananen ein wenig abtropfen, wälzt
sie in Ei und gestoßenem Biskuit. Darauf bäckt

man sie in Butter, bis sie goldgelb werden.
Die Küechli werden heiß serviert und nach
Belieben eine warme Fruchjsauce dazu ge-
geben.

Orangenpudding. Zu diesem feinen
Dessert schlägt man 160 Gramm Zucker, acht
Eigelb, die Schale einer mit Würfelzucker ab-
geriebenen Zitrone, den Saft einer Zitrone
und einer Orange und 1/4 Liter alkoholfreien
Weißwein auf schwachem Feuer zu einer dicken
Creme, die nicht kochen darf. Nun läßt man
diese unter beständigem Umrühren wieder er-
kalten, gibt 10 Gramm aufgelöste Gelatine,
sowie den Schnee von zwei Eiweiß dazu und
füllt sie in eine Form. Dann läßt man diese

stehen und stürzt den Pudding erst nach einig«
Stunden.

Tomate, die vitaminreichste Frucht.
Tomatensuppe. 6 schöne, verschnitte«!

Tomaten gibt man aufs Feuer, fügt Sah
1 Lauchstengel, Sellerieblätter und wenig Pfeffer
bei und dämpft die Tomaten zugedeckt Uz Std.

Dann gibt man 1—2 Löffel glattgerührw
Mehl dazu, füllt mit Wasser auf und passiert

die Suppe nach 1/4 Std. Kochzeit auf seing!-

schnitten« Brotstückchen und geriebenen Käse.

Tomatengericht von Kalbfleisch-
rest en. Uebriggebliebener Kalbsbraten wird

in feine Scheiben geschnitten. Diese schichtet

man abwechselnd mit verschnittenen, gesalzene«

Tomaten in eine gebutterte Form, streut Bro-

samen und Butterstückchen daraus und gießt?
mit Milch verrührte Eier darüber. Man bäit

die Speise im Ofen bräunlich. Nudeln schmel-

ken gut dazu. ki. Ua.

Frische Birnen bis im Februar.
Birnensorten gibt es fast so viel als Aepfel

und doch vermißt man meistens unter ihm«

solche, die in den Wintermonaten zur Ver-

Wendung geeignet sind. Frühbirnen gibt es

allerlei Arten in allen Gegenden, am meiste«

indessen Herbstbirnen. Unter ihnen ist die

Sortenzahl fast unerschöpflich und doch gibt

es höchstens bis Dezember gute, wohlschmeckende

Birnen. Im Winter schmeckt eine Birne be-

sonders gut, ja, da man bescheidener geworde«

ist, braucht es nicht einmal eine der löst)

lichen, aromatischen Edelsorten zu sein. Ä
lege Birnen, die zur Zeit der Ernte noch

hart und ungenießbar sind (es gibt verschie-

dene solche Sorten) einzeln in Papier, wickle

es recht fest darum und schichte sie nun M

Kisten. Sie werden in einem kühlen Raume

ausbewahrt und ergeben nun im Winter eine

ausgezeichnete Tafelfrucht, trotzdem vielleicht die

Schale grün und zähe geblieben ist. U. llt.
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