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Ziirich, 28, November 1903,

Du follft dich nie der Kette

Der Pflidht ent{dhlagen;

Denn mag fie {dywer audy oriicken,
Du Fannft fte tragen.

Und gibjt du adt,

Wirft du fie leidhter finden,

Als du gedadht.

o

PIDN olrdnungsliebende Frauen. seecee

Bon GI. Cavin.
Aus dem Frangdfilden von EL. Eberjold.
(Machdprud verboten.)

RKennt ihr Frauen bdie beiben vortreffliGen
Mitte[, Wann und Kinder aud dem Heim
ju vertreiben? GB8 ift einerfeitd die Uns
ordbnung, bdie dort, wo fie herrdht, ur
- Rerftbrerin pe3 Gliided wirdb, und anbderer-
Jeitd eine fibertriebene Ordnung. Kaum
weif id, mwelded von beiden verhingnisd-
voller wird, dba aud) die Genauigleit und
Ordbnungdliebe ind Uebermaf gefteigert, 3u
einem {dpweren Fehler 3u werben vermag.
Sd bin fdon in viele unordentlihe Haus-
haltungen gefommen; gleid miv ift eudy ber
troftlofe Anblid einer jolden wohlbelannt:
per Boden jdmupig, die Wkdbel itber und
itber mit allem mdglichen belegt, die Haus-

frau bejtandig aufgeregt und iibler Laune,
dbie Kinder unjauber und ftreitjiidhtig und dev
Haudvater abwejend, dafer im Wirtdhaud
bad haudlide Elend zu vergeffen judht!

Do nunlfiihre th eud zu dber Perle
einer Haudfrau — aber feinedwegd 3u einer
Perle ald Gattin und Mutter. Heute find
gwar bie TWege fotig, allein folgt mir trop-
bem; wir finden fte allerdingd nidt in rofiger
Stimmung; dod) gut gelaunt ift fie ja hodit
jelten. Dad ftaubbebecfte Sduhzeug ift thr
berhafst, vergeft nidt, drunten am Fup der
Treppe lange Jmwiefprade mit dber Stroh-
matte u pflegen, wenn ihr nidht im Laufe
ber Unterhaltung mit Wabdbame beletdigende
Audfalle auf unveinlide und nadldffige Leute
hoven mwollt.

Sdh mwage mid) mit etwelder Wengitlid)-
Peit in3 DHaud bdiejer Frau, jo lAderlid) miv
thr Tveiben aud) borfommt. BVom WMorgen
bi3 jum bend fpajiert fie, mit einem Staub-
tud) in ber Hand, in ihrer Wohnung ums
er, alled um fie Herum glangt von Saubers
Peit, fie ift ein LWunber von Genauigleit;
id) fage ihr dad audy und dbod ift fie nidyt be-
friebigt. Man fann nidt mit ihr plaudern,
ohne Heraudzufinben, daf fie mit etwad an-
bevem Dbejddftigt ift; ihr Geijt ift einfad
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verfunfen in die Spur deiner Tvitte auf dem
Parlett ober ev Haftet an einem Gegenjtand,
ber fidh an unrvidtiger Stelle befinbet. Wer
Ordnungdjinn beherridht jie dbermagen, dap
ev Der eimgige Bwed ihred Lebend und ihrer
Unfjtrengungen ift. Dieje an fid) vortreff-
lige Cigenjdaft ift dad Jbeal, bad fie er-
fteebt, ihr wird fie aber jum Stein bed An-
{toges.

Do) bdiefe ordbnungsliebende Hausfrau
hat nidht blo8 mit leblojen Dingen zu tum,
jonbern aud) nod) mit einer Shav Kinder,
bie nur auf ber Welt ju jein jdeinen, um
bie Avbeit der Wutter u zeritdven und ifre
Seduld -auf die Bartejte Probe zu ftelen,
Swijden der WMWama und thren Spriglingen
herrjdht ein ununterbrodener Kampf; bei der
Ridlehr vbom Spagiergang ober aud bder
Sdule werden fie gejdolten und geftrajt,
fall8 fie, ofne bie Schuhe abjuzichen, in die
LWohnung eintreten; falt e3 ihnen ein, etwad
lebhaft zu |pielen, fo geigt ifnen die erziiinte
PDutter in dbem durd)3 Fenfter einfallenden
Sonnenftrahl die feinen Staubmwolfden, die
fie aufrwirbeln und bdie fidh bald auf bie
Mobel feen — in ben Augen ber Kinber
ijt dbag fein Ungliid. Cinem Fleen in einem
neuen Kleide legt die Mutter mehr Widhtig-
Peit Det al3 einem biel {hlimmeven moralijden
Fehler, der nidht jebermann in’d Wuge fallt.

Wahrend jo in materieller Begiehung tm
Haufe alled gut jteht, verliert dbad Heim
immer mehr feinen Reiz; ed ift nidht Hei-
melig und bietet feinen Raum fiiv Sait-
freund{daft, weil der Haudfrau der Sinn
bafiiv fehlt. Devr Gatte fann fidh feined
ungemiitliden Heim’3 ebenjorenig exfreuen; er
weil, daf gewifie Bimmer ihm und nod

mehr feinen Freunden verjdhlofjen find. Aud .

Angft, die weigen Gardbinen u jHwirien
und eine Woralpredigt eingubheimien, wagt
ev feine Cigarre nidht ibevall u vauden.
Smmer mehr fommt ihm jum Bewuptjein,
baf feine Gattin nidht mehr da3 lieben3-
witrbige LWefen ijt, dad er einft gewdhlt Hat.
v ift nahe davan, fein allugut geleiteted
Heim gegen bie groBe Gaftjtube ded Wirts-
haujed zu bdertaujden, wo man gemitlich
rauden darf. Und wie bviele Dienftboten
famen und gingen! Ale wurben nadein-

ander mwieder fortgefdidt, weil CFeiner ber
Haudfrau u geniigen vermodyte.

Wenn i), wad wenig wahrideinlid ift,
alle Familienglieber biefem Regime einer
fibectrieben orbentlichen Frau unterorbneten,
ftitndbe ba nidht u befitrdhten, baf die Kin-
ber aud Tro gevadbe dad Gegenteil von
bem 1wiivben, wa3d bdbie WMutter ihnen vor-
predigt? Rakt davum, thr Haudmitter, eure
ftberjpannte Graltheit! Opfert nidt bdem
Godken ber vollendeten Orbnung dad Slii
euever Familie, euer eigened LWohlbehagen,
Sorget dafiiv, dah jih WMann und Kinder
fibevall im Haufe wohl und behaglidh fithlen
Eonnen. Lenn e3 ihnen am haudliden Be:
hagen fehlt, bann juden {ie anderdmwo, viel:
leidt aud) im Wirtdhaus, u ihrem Unglid,
wad ihnen bad Heim infolge eurer LQud:
leveien und fleinlidhen Borurteile verweigert!

ok

Unser Schlafzimmer im Winter.
(Nadhdrud berboten.)
Reiber wird dem Sdlafyimmer im Winter
in fajt allen Shidyten dev Bevd(terung nidht
bienotwendige ufmertjameeit gejdentt. Man
fiberiieht, daR mwir ben Grund u mandyer
Erlaltung3trantheit viel weniger draufen in
per frijdgen Winterlujt Holen, ald in dem
{dhledht ventilievten Raume, wo mwir 7T—9
Stunden tdglih anbaltend ubringen. €3
ift etn Qertum, 3u glauben, daf bdie ein-
bringende falte Quft frant made. An troden-
falten, aber jonnigen Wintevtagen gemwadhre
man ber frijden Quft bid u eintretender
Duntelhett ungehindert Butritt in da3 Shlaf-
aimmer; man [ifte auc) vie Betten an jolden
Tagen geindlid duvd) und lege fie an die
Sonne.  Bor dem Sdhlafengehen ijt dajd
Fenjter nod jdhnell einige Winuten 3u Hffnen,
man |dliege bann, mwenn die RLiftung fiir
bie Nadht durd) dad offene Fenjter eined
Yebenvaumed  bewerljteligt werben Ffann,
LWo bied nidht moglidh ift, bleibt ba3d Feniter
be8 Sdlafzimmerd, bad dem Bett nifht 3u
nah ift, nadtd im Spalt offen. LWenn dajd
Fenjter bivelt auf bad Bett geht, ftelle man
einen Bettihivm auf, um die unmittelbare
Cinwirfung bder falten Wufenluft auf bden
Sdlafenden zu hemmen. Bei falter, feudhter
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Witterung ijt e3 bejjer, die Fenjter tagsd-
fiber nidht offen zu Halten. Wan difne aber
bie Ofentitren und ftelle ein paar Wal bed
Tagd Durdhiug Her, der eine griindlide Er-
neuerung der Sdhlafzimmerluft ermoglicht.
Da3d Fenjter wird dabet abendd3 im Spalt
offen gehalten. Bei anbaltend feudhter Kalte,
wobei bie meiften Krantheiten entitehen, em-
piiehlt e3 {id), dad Bimmer bei gedffnetem
Fenjter hie und da tagditber griindlid 3u
eviwdrmen, wobei man die Kiffen und Deden
in bie Ndhe bded Ofend niederlegt. Beim
Sdjlafengehen mufy bdie Temperatur wieder
abgekiiplt fein.

Sobald die Betten irgend einen Gerud
annehmen — 3 braudht durdjaud nidt ein
{hledhter Gevud) zu fein — fo ift died ein
Beweid, daf der Shlafraum ungefund ift.

Man brenne im Sdlafzimmer feine Pe-
troleumlampen, da bdiefe, wenn nod) jo gut
geveinigt, immer einen Dunjt verbreiten und
gars bejonderd bann bdie Lujt veridhlechtern,
wenn fie im Bimmer geldjdt werden. Cine

Revze leiftet sum Audtleiden den beften Dienit. -

Man lajje nidhtd Auddinjtended fiber Nadt
im Sdlafjimmer [iegen ober hangen, nament-
lih nidht in Kinderjdlafjimmern, bdba ber
Rinberfdrper an fid) jdon ftarf auddiinjtet.
Die Kleider jollen nidt aufeinandergelegt, jon-
bern audeinandergehingt mdglidhit in einem
Nebenvaum audgeliiftet werben. — Sdube
biivfen ebenfowenig iiber Nadt im Sdlaf:
gimmer Bleiben.

Wie fiberhaupt gu jeder Jahredzeit Ha3
. ©dlafzimmer bad gefiindejte ift, bad mdg-
lidy{t wenig Mobel, jtaubfangende Borhinge,
Oraperien 2c. enthdlt, jo ift e3 ganj bejon:
derd im Winter ju empfehlen, mdglidhjt alles
aud bem Sdlafjimmer 3u verbannen, wad
ivgendmie gur Luftveridledhterung beitragen
fonnte. Durdjaud 3u verwerfen ijt 3, wenn
aud f{ibertriebener Sparjambeit ein Sdlaf:
gimmer im Winter aud) ald LWohnzimmer
benugt wird. Wuf der Sdlafraum aus-
nahm3mweije geheizt werden, jo lajje man
die Temperatur nidht Hoher ald auf 14°R.
jteigen und man verjdume nie, ein groge3
Sefd mit Waffer, bad man tdglid), morgens
und abendd erneuert, auf den Ofen ju fiellen.
Wer bdieje Wakregel unterldpt, darf fid)

nidt wundern, wenn Hald- und Brujilatarrhe
in der Familie haufig auftreten,

Cin Sdlafzimmer, dad allen Anforber=
ungen an die Gejundheitdpilege entjpridt,
joll nie eine wefentlidhe Ruftberjchlechterung
aufmeifen. Qeiber find mande KQeute, bie
jonft jehpr auf Orbmung und ReinlichPeit
balten, in Begug auf die Luft, bdie fie ein=
atmen, durdaud nidt wdihlerijdh; der ible
Dunift, ber aud den Sdlafzimmern aud) in
ben Haufern der Lohlhabenden und frith-
movgend entgegenjdhligt, legt bden Bemweid
bavont ab. Wenn wir bebenfen, wie jhledht
bie Ruft ift, die Erwadjene und RKinber,
namentlih in der Winterdzeit, ftunbdenlang
einatmen, jo wijfjen wir aud), woher dal
bleide, welte Audjehen mander Kinber und
ihre Neigung zu Katarrhen und andern
Keantheit.n ftammt. WMan darf nidt ver-
geljen, bag wiv im Sdlaf viel tiefer unbd
unbehinberter atmen, ald in der mehr ein-
engenden Tagedfleibung, bdbarum nod) einz
mal: jorgt aud) tm Winter fitr geiunbe Buft
in dben Shlafzimmern.

o
»55% Von unseren Gewiirzen. sreeee

Bon den audlindijden Gewiirjen, die in
unjever Kitde jur BVerwendung Lommen, ijt
ber Pfeffer am befannteften und per=
breiteften. Cr wird in Oftindien, in Hinter-
indien und auf den mbtid)en Jnjeln ange:-
baut. Der Pleffer ift ein Fletternder odev
Triedhender Straud) mit hin- und hergebogenen
Bmeigen und 16—20 Cm. langen Beeven-
trauben. Die Friidhte fehen erft griin, dann
rot und jlielich gelb aud. Um ba3 Herab:
fallen ber itberveifen ju verhinbern, pfliict
man {amtliche Beeven ab, jobalb fie ju reifen,
b. h. vot 3u werden beginnen. Die unreifen
Beeren werden jofort bon ben rveifen gefon-
bert und fdhnell auf WMatten an der Sonne
getrodnet, woburd) fie vumgelig und dunfel-
braun werben. Sie geben bden {darfen,
jhmarzen ‘,Bfeﬁer Die reifen Beeven aber
legt man in Salz oder Meermaffer, befreit
fie von bder Sdale und erhdlt jo den mil:
beren weigen Pfeffer. Der im europdijden
Hoandel vorfommende mweife Pleffer wird erft
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in Gngland aud bem jdwarzen dadurd) Her:
geftellt, bag man lepsteren in Seewafier ein-
weidht und an der Sonne bleidhen laft. Der
fharfe, beiBende Gejdmad rithrt bon einem
in ben Plefferfdrnern enthaltenen Harze Her.
AuBerdem enthalten fie ein datherijded Oel,
bad fidh durd Deftillation mit Wajjer Her-
ftellen (aRt. Abtodyungen onnen ald Fliegen-
ift benubt werben. Nie faufe man ge-
ofenen Pfeffer, ba berfelbe entweder mit
gany geringen Sorten ober mit Brotfrume,
Preffevitaud 2c. vermijdt ift.

Mit Pfeffer ift nidt ber Nellenpfeffer
ober bad fog. englijdhe Gewiirs su vermedfeln,
welded und ein 10 Meter hoher Baum ber
weftindijden Snjeln liefert. Die Fridte
biejed Baumesd {ind Beeven, fie werdben unveif
geerntet und {dnell getrodnet. Sie jehen
bunfelbraun aud, find ungleid grof. mande
aben Crbien=, mandje Pfefferforngioe. Die
©amentdenter enthalten fehr viel Gtherijdhed
el und Haben dedhalb einen Craftigen, aber
angenehmen nelfenartigen Gevud) und Se-
fhmact. Gewarnt fei vor dem Einfauf von
geftoRenem Gewiirg, dba Hier meift BVerfalid-
ungen vorfommen. ' :

Unter fpanijdem Pfefjer werfteht man bdie
eifdrmigen innobervoten Beeren einer Nadt-
{dattenarvt, der Beifbeere, welde in Siid-
amerifa 3u Hauje ift, aber aud) in Spanien,
Ungarn 2c. angepflangt wird. Er Hat ein

toftlided Avoma, aber einen Hrennend jdharfen
Sejdmad,

Cin naber BVerwandter bed Nelfenpfeffer-
baume3 ift der 10 Meter Hohe Gewiiry-
nelfenbaum. Seine Heimat find die Molulten,
bod) ift er nady Oft: und Wejtindien ver-
pflangt. Lad Widtigite filr und find bdie
Blitten, welde bdie beliebten Gemwiirznelfen
liefern. Man pfliidt diefe Bliten, ehe fie
fi Bffnen. Bur Beit der Grnte (Oftober,
Degember) fjaubert man ben Boden unter
ben Bdumen und bridht mit der Hand ober
{dlagt bie Blitendolben ab. Dann trodnet
man bie Knofpen iiber gelinbem Feuer und
vollendd in ber Sonnenglut, worauf fie eine
buntelbraune Farbe annehmen, Sie ent-
halten ald widtigen Bejtandteil ein Oel, dald
Gewitvgneltend!, dad aud) in der Mebdijin
Bermendung findet. Gute Ware mup Hwer,

oll, bieglam und Hlreidh fein, die unaufge-
blithte Blumentrone darf nidht fehlen. Se-
maflene RNelfen ftammen in der FRegel von
geringen Sorten uud find gewdhnlidy mit
fremben Bejtandteilen gemijdht.

Dte Heimat dbed Mudfatnupbaumesd
find ebenfall8 bie Wolutlen. Cr erveidht eine
$Hoge von 15 Wetern. 2Aud den Samen-
blitten entmwiceln jidh vunde, fleijdhige Fridhte
bon der Form eined Prirfih3, die erft grin
find, dann gelb mwerben. Der eigentlidhe
RKern, bdie Musdfatnuf, liegt in einer fehr
barten, jdhmwarzbraunen Samenjdale, welde
jid) beim Trocnen [dft.

Um bdie Nijje gegen Snjeftenitihe u
jdilgen und dad Ranzigwerden bed Oeled
au verbitten, taud)t wan fie in ein Gemijd
von Kalf- und Seewaffer, beftdubt jie aud
nod) mit frijdgeldjdtem Kall. Darauf wer-
den fie jortiert, verpadt und in den Hanbel
gebradyt.

Gute Nitfje {ind tlein, rundlid) und jdmwer.
SGie gerbrddeln beim Durdidneiden nidt
und {dwigen ein gelbliGed Oel aud, wenn
man fie mit einer Heigen Nabdel durdjticht;
nimmt man eine nidht ermdrmte Nabel, fo
eigt die durd) den EStidh BHervorgerufene
Oeffnung einen bligen Rand. Die Aberung
muf jhon und Prdaftig Jein. Gute frijde
Mudtatblitte ift 3ihe und Hat eine leb=
hafte, ovangegelbe Farbe, alte ift jprode und
mattbrdunlid) gefdvbt.

Die Banille wird im Haudhalte u
Thee, Shofolade und feinem Gebdck, Haupt:
facdlid aber bei der Fabrifation der Scholfo:
labe verwenbet, aufierbem wird fie in ber
Mebdizin, Parfiimerie und Litdrbereitung ge-
braudt. Dad Vaterland der BVanille-Pilanze
it Rentral-Amerifa. Sie ift ein madtiges,
frautiged Sdlinggewdd3, mwelded zur Fo=
milie der Knabenfrduter gehort. Die Frudt
ilt eine fdhotenformige Kapfel, ungefdhr 20
Cm. lang und frijd 1 Cm. did. Sie ift
fleijdhig, jaftig und enthalt in einem weiden
jhmwarzen Brei viele Jandforngrofze, {dwary-
braune Samen. Diefe Kapfeln werden vom
Degember bid Mdrz, vor der RNeife, ehe fie
an der Spige aujjpringen, von ben In-
bianern oft niht obhne Gefahr gepflindt.
Davauf werden fie erft im Sdatten, dann
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in ber Sonne getrodnet, in Bindel ju 50
Stid nad) ber Grdke jortiert und in luft-
bidhte Bledhfifthen verpadt in bden Hanbdel
gebradht. Reizbave, {hwadnervige Menjdhen
jollten bie3 Gemwiiry wegen feiner dad Blut
erregendenben und erhienden Cigenjdaften
redhit mdaBig ober gar nidht anmwenben.

Bum WMarinieren von Fijden, jur Be-
teitung bon Saucen 2c. benupt man die jtart
avomatijden Blatter ded Lorbeerbaumes.
Cr gebeift in allen Lindern ded Mittel-
meere3, with aber aud) in unjern Gdrten
ald Rierpflange gezogen. Die Ernte befteht
in bem Abpilisden der Bldtter und Fritdhte;
aud biefen ftellt man dad fette Rorbeerd( er,
beffen Gerud) dem Menjden angenehm ift, aber
die Fliegen vertreibt, und dad dedhalb jum An-
ftreiden von Fleijhfallen empfohlen wird.
Grijde LQorbeerbldtter mit Prdftigem Serud
3iebe man alten von goldbbrauner Farbe vor.

Der Senf wirtd aud ben Kdrnern ded
jhmavzen und weien Senfd hergeftellt. JIn
bejonberen Senfmiihlen werden biefe unter
Bujay von Weinejjig zerfleinert und dann

mit Buder, Simmt und Nelfen vermijdt.
»Dauswirtidhaftabunbde”.

52555 hashalt. | SE€ee

" Verfilschten Bonig zu erkennen. $Honig
unterliegt befanntlich jehr vielen, oft jogar wiber:
liden uno Jdyddlichen Verfaljcbungen. Um 3u ex:
fennen, ob bder Honig rvein ijt, gibt man einen
CBloffel voll Honig und pwet ERIGFFel voll reinen
Gpirttud in ein Fldidyden und jdilttelt died fo
lange, bi38 der $Honig gany aufgeldft ift. Nun
ftelit man bied gur Seite. Hat fid) nad) einiger
Beit fein Jtieberidhlag gebildet, fo war ber Honig
gany rein, ijt aber ein Saf voirhanbden, jo ift er
gefdlichyt.

Obst, gefrorenes, und €ier fonnen wieber
peniebar gemadt werden, wenn man fie in ein
®efap mit frijdhem Wafjer oder Schnee legt, in
bem etwad Kodyjals geld)t wordben. Nad) einigen
Stundben nimmt man fie Hevaus, trodnet fie ab
und verwahrt fie an einem fithlen Ort,

Ffeuchtighkeit oder schlechte Geriiche laffin
fid aud Bimmern, Sdranfen :c. dburd) Aufitelen
von Sditfjeln mit frifdhem, fein geftogenem Kalf
entfernen.

Um Lampenglocken zu reinigen unbd ben:
felben bas fdyone, matte Ausfehen wicder ju geben,
ptept man jwei Loffel einer maig evwdrwien

Pottajcheldjung auf die Glode, Defeudhtet damit .

bie Oberflache und retbt bdie Fleden mit einem
weigen Lappen ab. Dann wird mit vreinem Wajfer
nadygefpiilt und forgfaltig getrocnet.

Schleier und schwarze Spitzen, welde
unanfefhnlich geworbden, legt man eintge Stunben
tn mit idarfem GCffig leidht verfehtes Waffer.
Darauf fpitlt man jie mit veinem Wajjer und
siebt fie burch ein mit gans wenig Gelatine ver-
fested Waffer. Sie mwerben nun jorgfdltig mit
Stednadeln auf dbem Gldttebrett aujgefpannt.

5353 » o Kide. o o [E€ee

Bypeifereffel Tiiv die bitvgeclidie Riidpe.

PMontag: *Sriedfuppe, Sdmweindbraten, Kartoffel-
ftof, Ranbenjalat.

Dienstag : Gerftenjuppe, *Kalbslopf & la poulette,
Reisring, *Apfelauflauf.

Mittwody :  Brotjuppe, *Rindsgulajd, Knopfli,
bitrre Bwetfdaen.

Donnerstag: Weige Mehljuppe, Roaftbeef, ge-
bratene Kartoffeln, *gefiillte Sellerie au jus.

Freitag: Gemiifefuppe, Kalbdfricanbeau, Stad)is
au gratin, Birnentildlein.

Samstag: Fleijdjuppe, Braten aud Halbweid-
gefodhtem Ninbdfletich, *Reisdloteletten, fonfer:
vierte Pflaumen.

Sonntap: Cterfiogdenfuppe, *gepdlelte Gans,
Rofenfohl, Beefiteals, Nitglijalat, *RKRaftanten:
forte,

Die mit * Hegeidneten Regepte find in biefer Nummer zu

finben.
: Ruodireiepie.

Griessuppe. Auj 1 Liter Fleijchbrithe ober
MWaifer redhnet man 60 Gr. odber eine rveichlide
balbe Obertajje Gried, ben man in bie fodende
Slilfjigfeit etnquirlt und unter dftevem Umrilhren
eine Viertelftunde ausquelen Iagt. Bor bem An:-
ridhten zieht man bie Suppe mit einem Gidotter
ab und reibt ein wentg Mustatnup bariiber; fodht
man den Gried in Wafler, fo filgt man 60—70
Gramm Butter und eine veidlide Prife Saly
hingu. Durd) PHingutun von in Salzwaifer ab: -
gefodhtem GSpargel ober Blumenfohl fjowie ein
wenig Krebsbutter [agt fid) die Griedjuppe be-
beutend jhmadhafter maden. Gried-Wafferfuppe
ift eine der leidhteftverdbaulichen Kranlenjuppen,

Gepdkelte Gans. Cine fleifdhige, nidht su
fette ®ang wird gut geidubert und in vier Stiide
serteilt, bie man mit Saly und Salpeter tiidtig
einreibt und feft fibereinander in ein irdenes Ge:-
fhire legt, gut subedt und fiinf bi3 fedhs Tage
im Riihlen ftehen [dgt; man redynet auf eine Gans
etnen veichlichen ERloffel voll Salz mit einer reid)-
lichen Mefferipite Salpeter. Die gepofelten Gdnfe-
ftitde tocht man in Waifer, mit Wurzelwer? und
Gemwiiry wetd) und giebt {ie su allethand Gemilfen,
wie Sauerfraut, Riiben, Kobhl, Spinat und der=
gleichen.

Oesterreichisches Rindsgulasch. 1 Rilo-
gramm faftiges Rindbfleifd) vom Rippenitiid wird
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in vievedige Stitdden zerfdnitten, mit Saly be-
ftreut und mit einer gehacten Swiebel in 60 Gr.
serlaffener Butter, wohl jugededt gebdmpft; man
gibt nad)y Belieben eine Prife Kitmmel zu bem
Sleijd. Nad) Verlauj von einev halben Stunbde
ftaubt man ein wenig PViehl barilber, weldyes
man mit ber fehr furzen Sauce verrithrt und
furge Beit bamit verfoden [dft. Dian garniert
bad Fleifh mit gefdmorten Karidffelden ober
fleinen Sypedflopden.

Ralbskopf a la poulette. (Filr 6 Perjounen.)
Nacydem ein halber Kalbsfopf mit Salz, Jmwiebeln,
Wurzelwerf, Lorbeerdblittern und Gemwilry weidy-
gefocht ift, {dhneibet man ihn in pafjendbe Stiide;
aud) bdie lUeberbleibfel eines jdon einmal auf:
getragenen Kopfed fann man auf diefe Art noch
gut verwenden. Dann zerldit man 60 Gramm
Butter, jhmitt einen Kaffeeloffel Diehl gelb darin,

filgt nad) und nady '/s—!/> Liter fiebende, fehr
frajtige helle Jus ober Geflitgelbriihe hinau, ebenjo
ein wenig Saly und weigen Pfeffer, verfod)t bies
furze Seit, tut 6—8 Stild in Butter gebdiinftete
Ghampignond in bdie Sauce und [dpt fie eine
Bievtelftunde langjam bdampfen, bevor man bdad
Hletih hineinlegt. Sobald bdasfelbe heif genug
geworden ift, legiert man bie Sauce mit 1—2
Eidottern, jddryt fie mit dbem Saft einer Biertel:
sitvore ab und ridtet alled auf etner ermdrmten
Sdiiffel an.

Gefiillter Sellerie au jus. Man biivftet
und fdalt eine jdhone groge Selleriewurzel, Hophlt
{ie, nadypbem man eine Sdyeibe abgefdnitien Hat,
mit einem Kartoffelbohrer aud und fodh)t dbann
Sellerie und Dedel wdahrend 20 Minuten in
Salymafier. Der Sellerie wird hievauf imwendig
mit Cigelb ausdgepinfelt, mit einer feinen Kalb:
fleifhfarce gefiillt, ber Dedel davaufgebunbden und
mit Jud ober Fleijchbriihe in 1'/2—2 Stunbden
langiam gejdymort, bid er gar ift. Alsbann wird
12 Glas Wein (3. B. WMabdeira) mit wenig Kartoffel-
mebl gui verviibrt, langfam zugegoijen, der Sellexie
pamit glafiert und bann angeridytet. Dieje fleine
Sauce fraftigt man vor bem Anridhten mit etwas
»Magai:-Witrze* und jerviert fie jum Gemiife.

Reiskoteletten. 250—376 Gr. Reisd werben
gelefen, gebriiht und in Mild it etwasd Salz
bid ausdgequellt, worauf man den Reid falt werben
[agt, mit 2 Giern und 60 Gr. jerlajfener Butter
vermijdt, ju fladen Koteletten formt, in geriebener
Semmel umwendet und in Buiter auf betdben
Seiten braun brat, um fie ju einer Pilzjauce oder
aud) ju gedbdmpftem Objt und Obftjauce aufzu-
tragen. — LBl man bie Koteletten (iif Haben,
fo vermengt man ben gefodhten Neid aufer mit
Giern nod) mit einigen Egloffeln gejdydlten und
feingebadten jilgen Wianbeln, einem Loffel Rum
ober Rofenwaijer, etwad Buder Simmt und ab-
geviebener itronenidale, wenbdet fie in geriebener
Gemmel, badt fie in Butter aquf beiben Seiten
braun und gidbt Weinfdaum:, Ritvonenjdhaums:,
Ghocoladen= ober audy Obftfauce basu.

Weisse Riiben mit Rartoffeln. 1 Kilo
weie Ritben werben gefdalt in Stengelchen ge:

fdnitten und in 1 Loffeldheies Fett gegeben.
Pan jalzt, Tegt nad¥Belieben ein Stid Sped
swifden bie Ritben, filgt 1—2 Dejiliter Walfer
bei und dbampft bad Geridht in 1!/: Stunbden weid).
Pan fann aud) 1 Stunbde vor dem Anridyten 300
Gramm in Stilde gejchnittene Kavtoffeln beifiigen.
LWenn bie RNitben weich und fury eingefodht find,
entfernt man ben Sped unb gibt ein Teiglein von
/2 Raffeeloffel Mehl mit Mild) ober Nahm glatt
verrviihrt iiber das Geridht. Gut dburdjeinanbder
rithren, nod) fury einfodjen laffen und anridyten.
Da bdie Nitben jehr viel Wafjer enthalten, giefe
man ja nicht ju oiel Flitjfigfeit bei.

Rastanientorte. 200 v, Butter werben
ju Sdaum gerithrt, mit 6 gangen Etern und 4
Gibottern, 125 Gramm gefdalten und geftoBenen
Panbdeln, 150 Gr. Buder, ber abgeriebenen Sdhale
einer Bitrone, einem gehauften Raffeeldffel Bimmt
und 20—25 gerditeten, abgeiddlten unbd gertebenen
RKaftanten vermijcht., Die Hialjte ber Mafife ftreicht
man fingerdid in ein gebutterted Tovtenbled), be-
legt {ie mit eingemadhten Kirfchen obder einer feinen
Obijtmarmelabe, tut ben NRejt des Teiges bdariiber,
beftreidyt bie Oberflade mit Et, itberftreut {ie mit
Buder und bddt bie Torte bet mdapiger Hise /s
Stundben. — Auf anbdere Weife beveitet man fte,
inbem man 250 Gr. Butier {daumig jdlagt, 9
Cibotter, 250 Gr. Ruder, 15 Gr. geftogene bittere
PManbdeln, die auf Suder abgeriebene Sdhale einer
Bitrone, etwad Simmt und 760 Gr, weidgelochte
und feingeriebene RKajtanien nebft bem ijteifen
Sdnee ber 9 Cimeige nad) und nad) hinsufiigt
und bie Torte in einer butterbefiridhenen Form
1 Stunbde baden Ilaft.

Hpfelauflauf. IMan riihrt 200 Gr. Butter
u Sdaum, filgt unter beftandigem Rithren 8 Ci-
botter, dad erfaltete PMusd von 10—12 guten
Aepfeln, die gejchdlt mit 1 Glafe LWeigwein und
125 Gr, Buder gefodht und gerriihrt werden, nod
125 Gr. Buder, bas Abgeriebene von einer Bitrone,
awei gertebene Britden, etwasd geftoBene BVanille
und ben Sdinee der 8 Eier dbazu und bddt bies
in einer butterbeftridjenen Form 34 Stunden.
ER%CI) Belieben fann man die Brdtden aud) weg:
afjen.

Weihnadifsgebark.

Birnenweggen. 2 Kilo biivre Birnen werben
in Waffer eingemweidht, am folgenden Tag mit bem
Cinweidmafjer aufd Feuer geftellt, weidgefodt,
von &Stiel und Fliege bejreit und fein zerftopen.
Sobann gibt man 1 Theeldffel Simmt, 1 Wejjer-
fpite Nelleupulver, 100 r. zerlaffene fiige Bntter,
100 Gr. feingejdynittene NupLerne ober Hafelniiffe,
1 Glisden RKirjdhwafjer, nad) Belieben -einige
Zropfen Aniddl und, wenn der Teig nod) ju troden
ift, etwad von bem Kodywafjer bet. FNun bereitet
man einen geviebenen Teig, wallt 40 Centimeter
grofie Bievede davon, beftreid)t diefe ziemlid) bid
mit ber Birnenmajje, vollt den Teig auf, befejtigt
bie Cnden mit Wafjer, bejtreicht dbie Weggen mit
Eigelb, verziert fie mit ber Gabel und badt fie
bet guter Hike {dhon gelb.

KRodbud) Kiindig-Bokhard.
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Mailanderli. 500 &r. Diehl wird mit 250
Grvamm Ruder, ber abgericbenen Sq,ale einer
Bitrone, 250 Gr, Butter, 5 Eidottern und 1 Glafe
Weimwein ju einem Teige gewitft, dben man Hhalb
Centimeter bid ausdvollt, mit beliebigen fleinen
Bledformen ju Sternen, Ringen und dergleichen
auditidht, mit gefdblagenem Ei iiberjtveidht unbd bei
stemlider Hige auf einem Bled) badt,

Mandelniisse. Man rithrt 70 Gr. geblarte
Butter u Sdhaum, {iigt nad) und nad) 3 Gier,
250 @r. Suder, bie abperiebene Scdhale von 1 Sitrone
und 250 Gr. geftoBene Wiandeln hingu, rithrt
alled !/+ Stunde lang nad) einer Seite hin, mijcht
250 Gr. feined Wiehl dbarunter, vollt fleine Kugeln
aud bem Tetg und bddt fie langjam auf einem
Bled) geld.

Hnisringe. Lon 100 Gr. Meh!, 80 Gramm
Suder und 80 Gr. Butter, 2 Eibottern und 10
Gramm geftogenem Anid madt man einen Teig
treibt ihn einen Balben Finger did aus, ftidt
Ringe dbavaus, bdie man mit Gi beftveidht, mit
Buder iiberftreut unb auf einem Bled) bet geringer
Hige badt.

Zimmtsterne. Der fejte Sdhnee von 8 Cis
weien wird mit 625 Gr. feingefiebtem SBuder
und bem Saft einer Ritrone vedht bid geriihrt
und mit 16 Gr. geftogenem immt vermijdt;
man nimmt nun 6 CRl6TFel voll dbavon weg und
ftellt fie einftwetlen bet Seite, vermijcht die tbrige
WMajle mit der abgeriebenen Schale einer itrome
unbd 250 ®r. feingehactten Manbeln, rolt fie ju
einer /2 Centimeter diden Platte auf, jtidyt fie
mit einer Form zu Sternen aus, glajiert lehteve
mit ber juriidgeftellten Pafje und bacdt jie auf
einem Bled) bet gelinder Hige.

52D Gesundeitspriege. S€ee |

Bei Busten mit iiblem Geruch des Hus-

wurfs giege man von folgenber WMitjdung:

Lerubaljam 20 Gramm

Rectificivter Weingeift 10 i
10 Zvopfen auf 1 Liter fodhenden Kamillenthee
und atme bdie Ddampfe ein (durd) einen umge:
fehrien Tridter oder eine umgpefehrte Papierdilte
mit abgefdnittener Spige). Died tue man bdret
bid vier Mal taglid.

Bet Sodbrennen, jumal wenn bdabei mdfige
Stuhlverftopfung befteht, lajfe man fid) in bder
Apothefe Pulver von folgender Sufjammenfeung
herjtellen:

Kohlenfaure Magnefia 5 Gramm
Galicylfaure Magnefia 2 5

Gin folded Pulver I6ft man in einem Liter
fohlenjauren Wajjerd und nimmt von bdiefer Loj-
ung /+—'/2 Waiferglas, eine halbe Stunbde nad
jeber Wiablzeit,

Rote und aufgesprungene Bande {tellen
fid) bei empfindlihen Perfonen jdon jeht mit den
erften Anfdngen der Lilteren Jahredzeit ein. Haupt:

fadlich fommeen fie et den im DHaushalt tatigen
Srauen, den Dienjtboten und mandyen Verldufer-
innen in ®efddften vor, bdie viel mit Faltem
MWaffer in Beriithrung fommen und bie fidh vor
falter vauber Lujt ju wenig |hitgen onnen.

Um dem Uebel Ginhalt ju tun, empfiehlt es
fid, tdgliy 1—3 IMal bdie Hdande in warmem
Rleiewajfer ju baden, fie gut absutrodnen und
pann mit Glyzerin oder BVafjeline etnzureiben. Die
Rreafttleie ,Daggi”, die feit furzem in den Han-
bel fommt und in Badanftalten, Coiffeur-Ge-
{daften ac. exhaltlich ift, etgnet fidh fitv genannten
Bwed vorzitglidh; Kletebdber jollten itberhaupt basd
gange Jabr bin{)urcb jur Anwendung Fommen,
wenn die Haut ber Hande empfindlid ijt.

Wm bem Uebel vorvjubeugen, bhitte man fid)
ftetd, mit feudhten Handen an bie falte Luft ju
treten. Bum Audgehen {ind geftridte wollene
Handfdube befler und wdarmer ald folde aus
Pelz und gefittiertem Leder, weil lehitere die Luft=
sivfulation verbindern. Rwifden ben Arbeiten
foll man bie Hianbe gegenfeitig retben.

% Kinderpflege und -Erziehung.

3|

Wie werden fieber gemessen? €3 ift in
ber Kvanfenpflege fehr widytig, bap der Arzt aquf
verftandnidvolle Weije von den Pilegeperfonen in
jeinen Bemilhungen unterjtiipt werbe. Jament:
[ih bet franfen Kindern ijt bie genaue Beobadt:
ung bder fleinen Pattenten, regelmdpig vorgenom:
mene Fiebermeffungen u, §. w. von grogem
MWert und erleidhtern dem Avzte die Behanblung
ungemein,

Um bet Kindern Fieber ju meffen, nimmt
man dad Fhermometer beim oberen Enbe in bdie
volle Hand, hldgt basfelbe rudweife nad) unten
(aufpajfen, bag es nidht ivgendbwo anjdldgt), bis
bie Quedfilber{dule mwenigftend unter bem roten
Strid) (37° C.) fteht, legt dbann bie mit Qued:
filbex gefitllte Spie in bdie Adhfelhohle, jo bap
erftere von lepterer gany umidlofjen ift, bdriict
ben Arm bded Kinded ziemlidh feft an und ldpt
bad Thermometer ungefahr zehn WMinuten liegen;
fobann fann man in aller Rube dbie Temperatur
ablefen, ba ber Stand bded Luedfilbers in Laltever
Temperatur derfelbe bleibt.

Temperatur iiber 37,7° C. bebeuten Fieber,
88,8 C, letdhtes Fieber, 40—40,5° C. ftarfes Fieber
und 41,6—43° C. Tobedgefahr.

Soll bagd Thermometer nach dber Mefjung wie-
ber gebraud)t werben, jo mup ed erft wie vorher
wieber Heruntergejdlagen werdben. ,

Dr. Barth, ,Die Erndhrung bed Kinbesd”,

2553 » Frage€iie. o |ESce|

Anftvorfen.
94, Gin guted fondue-Rezept ijt folgen:
be3: Man ldpt 125 Gr, Butter in der Kodhplatte
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auf bdem Feuer jevaehen, fitgt einen Loffel Debhl
und zwei Degiliter RNahm dazu. Wenn die Maffe
didlih gemworben ift, werben 250 ®r. geriebener
Kadfe, 6 Cigelb und ver Schne von 6 Ciwetf bda-
sugegeben. Man rithrt afled gut durdheinander
und 1At 10 Winuten 1 Ofen bacen.
Frau R.
95. Sie tun jedenfalld bejfer, Jhre Christ?
baumgarnituren birelt2fommen au [affen. Sm
Frauenbeim inferiert eine Firma enzer-Bloeid,
Bern IV, fiir Baumjdmudhalter. WVaden Sie
eine Probebeftellung. Dann findben Sie in Biivich
bei Frany Carl Weber, Bahnhofitvage, mwie aud
tn ben Droguerien Wernle, Auguitinergafie, Finsler
tm PMetershof, Miinjtergafie, in Biiridy III in der
Droguerie Wieyer u. §. w. jehr hitbfden Ehrift:
baumidgmud, Jdh modte IJhnen anvaten, nur
pute Saden ausjumwddhlen, die fidh dbann in der
Regel aud) jahrelang Halten. Wit allzubilligem
Glitter fieht der Chrijtbaum nidht {hon aus. Lad
Levgolden von Niijfen, Tannzapfen, Cideln 2c.
fonnen Sie, wenn Sie dad Gold von audmwdrts
besichen, gany gut allein beforgen. Frohe Weih:-
nadten wiinjdht Jhnen eine Abonnentin.
96. Gine gany suverldfjige Fleckenreinig-
ungstabelle ift miv nidt befannt; tdh) Lann Shnen
aber auf Wunjd) ein Bud), basd id) im Privatbe:
fis habe und bdad unter anberem dasd Reinigen
ver Fleden ausfithrlid) befpricht, sur Berfilgung
ftellen. bveffe bei der Rebdaltion.
Abonnentin in 3.
97. Fragen ©ie einen Arzt. Wenn Sie jonit
feine Bejdhwerden ivgend welcher Art fithlen, fo
hat die kalte Stirne jur Nadtieit nidht viel auf
fidy. Lena.
Fragen.

98, lnfere Oefen nehmen nad) furzem e:
braudy immer eine fo Haplide, avaurote Farbe
an. Was fann id) bagegen tun? Filv guten Nat
banft fehr. Junged Fraudyen.

99. Wie werben gany feine Wollstriimpfe
gewajden, fo ba fie nidt eingehen ? Deine Woll=
fachen werben mir von ber Wdfderin in bder
Jegel verborben; i) modte nun die Arbeit in
Bufunft lieber fefber bejorgen. Frau H.

100. 3d) wdre danfbar fiiv Angabe von ein
paar gany billigen Regepten fiir Wethnachtsge-
back. Jd mupte nod) nie joldhes baden und bin
nun nod) etmas dngjtlid). Wad muB man dabei
beobachten ? Siebebnjdabrige.

mEE~ Die Kochschule Boniswyl modte
an biefer Stelle thve fo beliebten und Haltbaren

SR OF o Zwicbak-Biscuits oF o oF
in Crinnerung bringen. 100 Stitd in foltber
Bled)jhadytel verpadt Loften Fr. 2. 50, A8 Weih-
nadytsgejchent gemif iiberall jehr willlormmen.
Prompte und befte Bebienung verfidert
Rochschule Boniswyl (Aargau).
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WK™ Soeben erjdhien im Derlage des
1Ochweizer frauenbeim* und ijt durd
alle Budhandlungen 3u bejiehen:

Gritli
in der
Kiiche

Yon Emma Coradi-Stabl.

Dollftdndiges Lehrbudy der Kiide in
anregender orm in 14 Kapiteln mit einem
Anhang von iiber 500 erprobten Kody-
rejepten.

Kartonniert . . . . . .

Elegant Leinwand mit Gold:

prefjung ju Gefdentsweden  , 5.8

Wie Gritli hanshalten lernt.

Erjter Teil.
AUnleitung jur §iihrung eines Haushaltes
in 10 Kapiteln
von Emma Coradi-Stabl
ift jtets vorrdtig beim Derleger und im
Budyhandel.
Brofdyiert ju §r. 1.50,
Elegant Leinwand mit Goldprefjung
i X0 2 —.

r. Z.80

Gypeditton, Drud und Verlag von W. Covabdi-Maag, Bitvid) IIL.




	...

