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l Grideint jdhritd in

26 Rummern,
Der Taa hat feine Arbeit, fet jtarf und bletbe
wady:
Das Sdhwerfte tu am erften, leidyt folat das andre

nad.

BHab ladhfidht viel mit andern, mit Dir hab nie
®eduld,

Die ungetane Sadpe t)t unbejahlte Schuld.

of
»23% Allerlei Unarten bei Tisdy. sece

Sn dem empfehlendwerten Biidhlein ,An-
ftand bei Tijh” (BVerlag: Sdhwabader, Stutt-
gart) bejpricht W. F. Brand in anjdaulider
Weife die verjdyiedenen Unavten, die am
Familien= und Hoteltijd) vielfad) beobadtet
werden fonnen. Dev Verfafjer jagt unter
anberem :

Sebr oft werben durd) dad verfehrte An-
fafjen der ERwertzeuge die grobiten BVerjtofe
begargen. Meffer und Gabel jollten mdg-
lidhft lang angefaBt werden. €3 madt einen
ungejdicdten Eindrud, wenn jemand 3. B.
bad Mefjer fo fury Halt, daf jeine Finger
nod) ben Stahl berithren, wie e3 fo bielfach
mit bem mehr ober weniger frampihaft auf:
geprefiten Reigefinger gefdieht. Der Griff

allein ift jum Anfajfen dba, nidht die Klinge,
und jwijhen Dbdiefer und bder Klinge follte
nod ein fleiner Raum gelajfen mwerden.

Die Mefferipine joll wdihrend bed Cfjend
nie vom Teller aufgehoben werben. LWie
viele aber begehen bie peinlidhe Ungejdhid-
lihfeit — jumal wenn bdad trdge Handge-
lent auf dem Tijde ruht — die Wefjerpite
in die Hohe zu halten, fei e3 aud) nur et
lide Centimeter, al8 wenn fie ermarteten,
baf etwad Gebratened davaufliegen mitjje —
ober dbad Wefjer in der Hand 3u behalten,
wenn fie etwad anbered anfafjen — ober
mit bem Weffer auf etmad Hingumweifen —
ober e3 auf dem Tellervand audvuhen 3u
laffen, inbem ber Griff auf bem Tijdhtuch
rubt.

Aud gehdrt die Wefferfpibe gewif nidt
in ba8 Salzfaf, vollendd nidht, wenn dad
Mejjer beveitd gebraudt ift. Bum Salzfal
gehort unbebingt ein fleinmer Roffel, der allers
bing3 nidht immer vorhanben ijt, jelbjt in
®afthofen, die fiir folde erften Ranged
gelten modhten.

Und wie ein Sallbffelden nie im Salzs
faf fehlen jollte, fo barf natitelich aud feine
Ruderdofe obhne Buderzange auf den Tijd
fommen,



®ar wunberlid) nimmt e3 {idh) ausd, wenn
jemand, um ein Stiidden Brot mit Butter
au Dbeftreidhen, bdiejed, ftait e3 auf dbem Teller
liegen 3u laffen, erft in bie flade Hand
nimmt, e3 wo mdglid) aud) nody in die Hohe
hebt und jo aud freier Hand wijden Him-
mel und Grbe — bder Taufendbfiinftler! —
die einfade Verrihtung vornimmt. Ebenjo
ungejdicft {ieht e8 aud, von einem Brdtden
ober Butterbrot abjubeifen. Dad Vrot jollte
gebrodhen, Dad Butterbrot mit dbem Wefjer
-pinreidend gevfleinert werdben, um ein mund-
gevechted Portidndjen abiugeben.

Daf dbad Mefjer aber gar zu Munbe ge-
filgrt wivd, ift eine fdredlide Unfitte, bdie
in unfern Tagen in Kveifen, die aud) nur
einigermafen Anfprud) darvauf erheben, fiir
gefittet ju gelten, nie mefhr vorfommen bdiirfte.
Eine bejonbeve UngejchicdlichPeit verrdt aud
bie Ungewohnheit, bet Tijd) nur bdie rvedhte
Hand 3u gebrauden, jo baf man aljo, nad:
Dem man mit dem Wefjer in Der Redhten
etwa ben Braten zerjdnitten, biefed gan;
fortlegt und nun bdie Gabel in die Redyte
nimmt.

Die Gabel gehort in bie linfe Hand und
e3 bedbarf mur einer gevingen lUebung, um
bte infe 3u den erforberlidhen BVerridhtungen
ebenjo tauglidh u maden wie die Redte.

Die Gabel follte jo angefafst werben, daf
ba3 obere Enbe, ebenjo wie beim Mefjer,
pon Der inneren Handfldde vdlig bededt
wird und bdie Hihlung der Binfen jolte mit
ber Jnnenfeite unbebingt nad) unten gehalten
werben, e3 fei benn, daf man mit Grbfen
und anberen folen Speifen 3u tun Hat, bie
in biefer Weife gar nidht auf der Sabel ge-
halten werben fonnen.

&ilh follte man nie mit einem gerwdhn-
lien Weffer effen, bdba er darunter leidet,
wenn er mit Stahl in Beriihrung gebradt
wird. Bu Fijd gehoven daher bejonderd fil-
berne Wejfer odber man ifit ihn, wo bdiefe
mangeln, nur mit der Gabel, die man in
per Redyten Halt, wdahrend in dber Rinfen ein
Stidden Brot u Hilfe genommen werben
fann. Karvtoffeln zerfleinert man mur mit dex
Sabel.

Aud) dad Obj)t wirh in guter Gefelljdaft
gewdhnlih mit WMefjer und Sabel gegeifen,
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bie dev in dben JFridten enthaltenen Sduve
wegen aud Silber fein jollten.

Dod) geftehe idh gern, einer eblen Birne
fid mit einer Gabel ju naben — gleidyoiel
wie foftbar diefe fein mag — BHat fiir mid
etmad Naturwidriged. Und wer jid) in einem
joldyen Falle neben dem Meffer der ihm von
Natur verliehenen Gabel bedient, glaube id
— i will e3 wenigftend Hoffen — wird
bafiic eher BVerzeihung findben al3d fiir mandyed
anbere, wad nidt fiiv jhidlid gilt.

Sn beug auf den Lffel gilt gleidhfalld
bie Fegel, ihn nidht zu furg anzufafjen.
Mandje fihren ihn mit der Spige in den
Mund ftrefen dabei den Elbogen redht un-
beholfen boraud. €3 geniigt indefjen voll-
Lommen, die eine Seite ded Loffeld 3wijdyen
bie Rippen ju flihren. Wan muf nur auf
feiner Hut fein, jeded Sdhliicfen zu vermei-
ben, wie fiberhaupt jeded Gerduid, dad dburd
Einnehmen von &Speife und Tranf Hevvor-
gebracdt wird, jedbed Horbave Scdhluden und
Sdnalzen ift unanfjtanbdig.

Uber wie jo viele Menfden ihre mit bem
Qoffel eingenommene Suppe laut jdlirfen,
jo miiffen fie Getrdnfe aud einer Tajje, 3u-
mal, wenn jie nod) ved)t warm find, ftetd
mit jenem peinliden ,harten Sdlud” 3u fid
nehmen, den man nod am andern Enbde ded
Bimmerd foven Fann, Dad ift dodh) nur
eine Angerwohnheit und jiderlid) eine N1ble
Angewohnheit.

Sollte der Unerfahrene je im Bweifel
jein, welded ber vorhanbenen ERwertzeuge
er fidh in einem gegebenen Falle 3u bedienen
habe, fo wiivdbe er nie fehlgehen, fitr alle
Geridte, die er mit der Gabel allein efjen
fann, biefe jur Hand ju nehmen. So wird
ev bet einem Pajtetden fein Weejfer nitig
babenr und bet manden Dingen, bdie ber
Nadtijd bringt, oftmald befjer die Gabel
ftatt eined Rbffeld beniigen.

Nad) DBeenbigung eined jeben Geriht3
jollte man Meffer und Sabel auf dem Teller
liegen laffen und jwar nidht etmwa Freuy-
weife, jonbern mitten auf dem Teller neben-
einander. Dad fieht nidht nur ovbentlider
aud, jondern bie Qnftvumente liegen aud
qum Wegrdumen filr die Dienerjdajt jo am
handlidhften.
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@3 follte faum eined SHinweifed bebiirjen,
baB wir, wenn und die Siljjel bargereidht
wird, nidht ju wahlerid) jein diicfen. Weldpe
Selbftjudt, wele RitdfichiBlofigheit Eommen
wir babet oft beobadyten, umal wenn e3
i um bden Obijtteller hanbdelt.

Ein nidt unbejdeidener Ejjer wird ein-
fach vad ihn unddyit liegende Stitd nehmen.
Wenn wir in unjever Hoflidleit aber nidht
jo weit gehen wollen, dem Nadbar ge-
fliffentliy da3 Befte zu iberlajjen, wenn
wiv burdaud dad begefhrlidhite Stiict erhajdyen
miiffen, fo follte e8 dod) gewip genug fein,
mit den ugen u wdhlen und dann ohne
weitered Sudjen ujugreifen.

Gang befonderd jollten wir und hiiten,
jemald irgend etmad auf ben Teller gu —
jpuden. Garftig mie dad Elingt, fdnnen wir
e3 bdod) fehr Ddujig beobachten. Und wa3
jollen wir tun, wenn und etwa ein Fijd-
gerdte in ben Wund gerdt oder um und ber
LWeintraubenferne und bdergleiden 3u ent-
ledigen, Dinge, die wir unferer Umgebung
guliecbe dod) nidht inuntevjdhlucdten fonnen?

Dad unverfanglidite Mittel ift, wo 3
irgend angeht, die Halb gefchloffene Hand fo
unmerflih mwie modglih an den Wund 3u
balten und jene Dinge mit ben Fingern von
den Lippen zu nehmen,

Gelbjtoerftandlid) ift e3 aud) unflatthaft,
einen SKnoden ,abjupudeln”. Wer {id ibt,
Mejfer und Gabel ridhtig angufajfen, wird
bald eine Jolde Gejdidlideit in ihrer Hand-
habung erlangen, dafy ev felbft bei Geflitgel
mit ihrer Hilfe allein alled Fleijd) von bden
Knoden abguldjen im Stanbde ift.

Eine vedyt fible Angerwohnheit ift ed aud,
jtd bei Tijdh) eined Bahnftodserd 3u bedienen,
gleidyoiel, in mweld) verjtedter Weife died ge-
{dehen mag.

Cbenjo peinlidh ijt e3, jemand in einer
Reftauration ben Tajdenfamm oder die Haar=
bitrfte evoorsiehen und in Raumen, wo an-
bere bet Tijd) fien, mit diefen Inftrumenten
oder aud) mit ber Hand jidh dburd) dbad Haar
fabren 3u fehen.

Kein Menjd), der etwad auf fid Hhalt,
wird jid) au einer WMahlzeit einjtellen, ohne
fid vorher ,3u Tijd uredht gemadht”, in3-

bejondere aud) Hande fowohl wie Geficht
gewajden 3u haben.

Wer fid) beim Cjfen ovbentlidh halten will,
per laffe zunddjt den Tijdler fommen und
ohne Baudernt ein Stiidden von den Beinen
feined Cptijded abjdgen. Cin paar Centi-
meter madyen hier {hon viel aud. Dad MWif-
berhdltnid, bad in der fHohe dber meiftend ge-
braudplien Tijde und Stiihle bejteht und
gerabegu bavauf bevedhnet jdheint, dafy ber
Unterarm ded Cfjerd auf bem TijGrand einen
Halt judht, mwdhrend bdod) fein Teil bed
Kovperd den Tijd aud) nur berithren jollte,
ift an vielen Unmanierlidhfeiten duld.

Wer aber vor bder mitteld Sdge borzu=
nehmenden Radbifalfur uriidjdeut, wird ja
leigt Mittel und LWege finden, feinen Sip
auf bie eine ober andere Weife um ein ge-
ringed 3u erhdhen; er wird fidh) dann oviel
leichter gerabe Balten und jeine Avme weniger
oft mit bem Tijd in Berlhrung bringen.

Nun jollte er nod) bavauf adten, daf jein
Stuhl nidht u weit vom Tijde abiteht.

Wer fid) gerabe halt, wird gan unmwill-
Titelid) aud) beibe Ellbogen am Korper Halten.
Shm geniigt der freie Unterarm vollfidndig
gur $Handbhabung don Wejjer und Sabel,
obne mit dem WArm odber mit dem Hanbd-
gelenf jemal8 bdie Tijhfante zu bevithren.

&3 gibt aud) Leute, die ftemmen Hhin und
wieber den gangen Clenbogen auf den Tijd,
indem fjie bad8 Slag in der Hand Halten
und trinfen. Sie fithren nidht dad Glad an
bie Lippen, fondern die Rippen an bad Glas.

Tie naticlidhe Folge jolder gang und gar
nidt 3wedentjpredjender Haltung ift, dap
bieje Leute ihr Efjen nidht zu Munbde fithren
fonnen, ofne gewdrtig zu fein, daf ihnen
untertegd ein erflectiider Teil dbavon ab-
hanben fommt, fo dap fie, wie fleine Kin-
ber, gur Vermeidbung von Fleden auf der
Kleidbung i) die Serviette itber die Brujt
breiten mitjjen.

LWer mit der nitigen Sorgfalt und in
angemefjener Korperhaltung ijt, wird bie
Serviette ftetd auf dem Sdyoof liegen lafjen
fonnen. Wie viel vorteilhafter ift aber fiber-
bied eine gerade Haltung nidt nur wegen
bed Cindrud3, den jie madt, jordern aud
aud Riudjidten auj die Gejundheit!
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»»2% Vom Kiidhenfeuer. seee
(Maddrud verboten.)
Dad Feuer ift bad Clement dev Kodfunit.
Bedarf ed eined Mitteld ur Einleitung
demifder Progejje, jur LWiung und Ermweid)-
ung, ur Verbindung und Trennung der

Stoffe, o tweify felbjt die Ehemie fein wirf-

famered angugeben, al3 bie YWdirme, dad
— Feuer.  Aujldjung, demifhe Verdnber-
ung, bad war ed eben, wasd die Kitde leiften
jollte, um aud bden Rohitoffen der Natur
die gedeiblihe und jhmacdhajte Nahrung fir
unjeren Organidmud 3u evobern.

Bei allem Feuer fommt e3 bdarauf an,
bag duvd) bdem RLuftzug eine Binveidende
Menge von Sauerftoff der Flamme Zuge:
fliprt wird, damit eine mdglihft vollfom-
mene LVerbrennung ftattfinde und daf bdie
erzeugte Warme 3ugleidh moglidit volljtandig
fitr ben Rwed ber Kiide, die Schigung der
©peifen bvermwendet wird. Beiden Forber-
ungen wird bet manden Hevbeinridtungen
jelten aud nuv im bejdeideniten Mafe ge-
nitgt. Nod) bejtehen an zahllojen Orten die
offenen $erde, anj denen dad teuerfte Feuer,
pad Holzfeuer, luftig fladert und nur wie
fpielend bie Tdpfe belecdt; 15—20 Progent
ber Deften Heizfraft gehen da in den un-
erfepten Gafen und unverbrannten Kohlen-
tetlhen de3 Rauded verloven, naddem fie
guvor Dbei bder meift ebenjo jdlechten Gin-
tidtung Dber Rauchfdnge die Lungen bder
Kodhin beldftigt und bie Speifen verdorben
haben. 75—80 Progent dev erzeugten Wadrme
jelbjt aber entmweiden, ofhne den Kodgefdirren
su niigen, ald Beier Luftftrom nad) oben.
Bon dem gangen foftbaven Feuer findet auf
foldge Art faum der 3wanzigjte Teil die be-
abfidtigte Bermendung. Nidht viel befjer
jteht e8 um mandye jogen. ,Sparherde” und
RKodydfen. ,Je grofer die Hie, befto beffer”,
beiBt e3 in mander Kide. Da3 ijt ein
Borurteil. Der Stedbepuntt ded Wafjerd be-
tedgt befanntlidh 80° R. Sn offenen Se-
faffen nimmt bda3 LWafjer ober eine wadjje-
vige Fliffigleit aud) beim Heftigiten Kodyen
nie eine hohere Temperatur ald 80° R. an.
Qhft man bdennod) eine Hdhevre Tempervatur
auf bdie fiebende Flifjigteit eimwirfen, fo
wird aller Ueberfhuf auf die Dampfdildung

vermwenbet; bdie Fliffigleit verdunftet nur
jdhneller und veifst dabei oft die beften, feinften
und nahrhafteften Teile der Speifen mit fid
fort, bie burd) den befannten Kitdengerud
fid pinldnglid) verraten. Daf die Speifen
durd) ein joldyed {dneled Kodjen aud) {dneller
gar ober weid) werden, ift ein Jrrtum; f{ie
werdben nur {d)ledyter durd) dbad Waijer, dasd
ihre Verlufte erfegen muB. Jn LWabhrheit
hat man aljo nur ndtig, fir dad Fovifoden
ber Speifen 3u jorgen und daju bedbarf e3
mue %/ der LWafjermenge, welde die Siede:
hige ved LWafferd hervorbradyte.

Wenn ed aljo bei offenen Kodhtopfen un-
moglidh ift, eine fiber 80° R. hinaudgehenbde
Echibung der Speifen ju bewirfen, fo [dft
e3 fidy gleihmobl niht leugnen, daf eine
grogere GErhibung manden Speijen, wie
Hiljenfriidten, Kartoffeln, Fleijd), durdaus
autrdglid) jein und allerdbingd ein jdnellered
Weidywerben berfelben bemwirfenn wiirbe. Die
Abfidht unjerer KoGinnen ift aljo nidht fo
unjinnig; ber Fehler liegt nur in der n:
wendung verfehrier Mittel. Kdnnte man bdie
nuislod und fogar jhadlidh mit bem Dampf
entweidjende Hie gur Hoheren Crhiung der
Speijen anmwenden, jo wdre bad eine wefent=
lide Berbefjerung und eine Erjparnid. Cin
folded Tittel liegt fehr nabe. Man ver-
jdliege Den Topf durd) einen Dedel und
swar miglihit wftdidht, fo dah den Ddampfen
ber Audmweg vevipervt unbd bie iber{dhitifige
Hie nidht mebhr auf beftdnbdige Meubiloung
ped Dampfed, jondern auf Crhdhung fjeiner
Spannfraft und jeiner Temperatur vermenbdet
wirh. Der eingejdlofjene Dampf vermag
auBerordentli) Hhohe Semperatuven angu-
nehmen und ed wdve leidht, in einem vdllig
verfdyloffenen Topf felbjt Knoden und Holy
in Brei ju verwandeln. Eine fo Hohe Hite
witcde freilih den Speifen wenig utrdglid)
fein.,  Aber durd) ein Wentil, dad bei ent-
jpredender Dampjjpannung fid) bHffnet und
ven Tampf entftrdmen [dBt, fann die Hige
im Topfe leiht in der Hobe gebalten wer=
ben, die al3 jwedmdfig erjdheint, und dajd
ift etwa eine Temperatur von 85° R. Soldye
Topfe find in ben framzdfijden und eng-
lijhen Kitdhen {hon feit Jabhrzehnien einge:
fiprt, Kein Brennmaterial — aud) bdajd
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Leudytgad unferer Gadanjlalten nidt audge-
nommen — ift an jid einer vollfommenen
Berbrennung fahig. Der Ruf, welder bdie
Deden und Wande mit Gad beleudpieter
Rimmer zu bedecfen pflegt, zeigt, daf ein
Teil ded Kohlenjtoffd, obgleid) er 1veif-
glithend dad Leudhten der Flamme bewirfte,
dbod) nidht volljtdndig verbrannte.

95335 bashalt. E&&ee

liegen, fo bap e3 {id) wie ein feudhter Sdhirm fiber
bie Spetfen pannt.

Partgewordene Gummigegenstinde finb
dburd)y Cinlegen in Salmiafgeift ju evmweicden.

Entfitehen durch Nabdeln ober devgleichen fleine
odper in Gummififfen, jo fann man, um biefe
3u idliegen, Kolophonium in Spiritus auflojen
und den ziemlid) diden Bret auf die Lodyer bringen.
Die Maije verhartet fid). Bei grogerem Sdhabden
wende man fid) diveft an Gummimwarengeidhdfte.

9235 » « Kide. » » }éééq

Beim Ausdldjden von Petroleumlampen
fei man vorfiditig, da leicht durdh ju rajdes Blajen
bei groBer Flamme eine Cyplofion ftattfinden fann.
Pan fdraube den Dodht etwad uriicdt und blaje
pann erft aud. Bei Petrollampen, die abtropfen,
empfieblt e8 fid), etwas Watte ymwijden Bebdlter
und Baffin su legen, Dad Petvoleum wird von
ber Watte aufgefaugt.

fettflecke aus Biichern und Bildern zu
entfernen. - Man mijdt Fohlenfaure Dagnefia
mit Bengin, bis bdad Gange eine bdide Maffe
bilbet, welde fid mit Leidtigleit auf die mit
yett getrdnfte Stelie aufitreidhen [dgt. — Die
letgenannte Flitjfiglett nimmt Fett mit grofer
Begierde auf und da jie leiht verdunitet, jo ldft
fie bag Fett in der Poblenfauren Magnefia 3u:
viid, welde dadfelbe weit mehr auffaugt und fejt-
halt, al3 bie Papierfajer e3 vermag. Nach) dem
Trodnen wird bdie fohlenfaure Magnejia mitteld
etner Feberfahne abgerieben. Wenn der Fled nicht
ju grof ober verharat ift, wird er burd) einmalige
berartige Behandlung entfernt. War dagegen der
dled fdhon verbaryl, fo muB bder oben bejdhrie:
benen Mijdyung etwas verdilnnted Ammoniak u-
 pefest und bie befledte Stelle beim Auftragen ge-

linde gerieben werden. Bilber miiffen tmmer auf
per Rildjeite beftridhen werben.

Glanzflecke aus wollenen Stoffen zu
entfernen. Staub- und anbdere Flede in jhwar;:
feidenen Stoffen und Cadhemir befeitigt man am
beften wnittelft vorfidtigen Reibens mit einem
weiden jdhwarzwollenen Lappen, welder mit
fdwarzem RKaffee getvdnft ift.

Den fpecigen Glangaud jdhwarzen Seiden:
ftoffen entfernt man bdburd jtridmeifed Abreiben
mit einer WMifdung von Yo Salmial und %10
faltem Wajfer mittelit jhwarzen Wollldppdens:
tétiain plittet jofort linf8 mit nidht zu Heigem

en.

Ralten Hufschnitt frisch zu erbalten.
Dian it guwetlen gendiigt, garnierten Aufidnitt
langeve Reit ftehen zu lajfen. tin thn nun frifd
und woblidmedend 3u erbalten, lege man ein
reine3 Tud), dad in faltem Bajjer ausgerungen
ijt, baviiber, bod) fo, baB e3 bie Speijen nidht be-
rihrt. Dag Tud) muB fejt unter dem Gefdi

Rotdireiepte.

Durchgestrichene Bohnensuppe. 500 Gr,
weige Bohnen quellt man am Abend vor Gebraud)
in Wafjer ein, und gieft ed am morgen ab. Vian
focht die Bohnen nun mit Waffer und einem
Stildden Butter weid) und riihrt fie durdh ein
Sieb, Jmywijdren Hhat man nebenbei in eingm
Topf fleingejdnittenen Laud), Sellerie, Rilbli,
Peterfilienwurzel nebft einem Biinbel Peterfilie,
Majoran und Thymian, in Wafjer gefodt und
mit bdiefem LWaijer nebjt etwasd Fleijdbriihe ver-
rithrt man bie durdygejdlagenen Bohnen, veydict
bie Suppe mit in Butter gerditetem Miehl und
riditet fie naddem fie dbamit !/2 Stunde gefodht
bat, iiber gerdfteten Semmelwiirfeln an.

Rapaun aux fines berbes. Man gieht
eine balbe Obertaffe Rahm iiber 6—8 CHISffel
geriebened Brot, vermifdyt died mit der gefochten
und feingehacdten Leber ded Tiered, 125 Gir. fein-
gefdnittenem NRinbsnierenfelt, 2 CEibottern und 1
Loffel voll gehacter Peterfilie, 10—12 gehadten
Champignond und 2—3 Chalotten, nadhbem man
Peterfilie, Champignond und Chalotten in etwas
Butter gefdywist hat, filllt dbann den Kapaun ba:
mit, n@ht thn u und fpidt und brdt ihn wie
gerdhnlidy.

Lungen-Dachis. Cine RKalbdlunge wird in
jdhmwad) gefalzenem, fiedendem LWaijjer weidygefodht
und nebjt einer fleinen Swiebel, etwas Bitronen:
{dhale und Peterfilie mit dbem LWiegemejjer jiem:
lich fein gehadt; dann Dbeveitet man eine BHell-
braune Mehlihwise aud 60 Gr. Butter und 1
Loffel Mehl, tut dad Lungenhacdyid unb !/+ Liter
Sletidbrithe Hingu, verfodht alled eine Beile und
brildt ulesst den Saft einer Bitrone hinein. Beim
Anridten garntert man bie Sdiifjel mit ver:
Iorenen Glern.

Ochsenmaulsalat. GCin DOdyfenmaul wird
tithtig gemajden und in Salzwaffer mit einem
Lorbeerblatt mweidhgefod)t, wa3 4—6 Stunben
bauert; Dierauf [oft man bdie Knoden Heraus,
pubt 3 fjauber jurvedt, fjdyneidet e3 in feine
Sdyeibdhen, mijdht Kapern barunter und madt
pent Salat mit Cffig, Oel, Salz undb Pfeffer an.
Nod) feiner fdhymedt bder Salal, wenn man 8—10
gewdfferte, audgegrdtete und in fleine Stildden
gefdnittene Sarbellen barunter mengt ; ben Schiifjel-
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rand ober bie Oberflide bded Salatd versiert man
mit Harvtgefodhten Eiern, roten Ritben ober Aspic.

Rosenkobl. Seit 3. Stunden. 500 Gr.
Rofenfohl, 40 Gr. Butter, /2 Kodloffel WMeh,
2 Degtliter Fleilchbrithe, 2 Liter Waffer, 1 Prife
Jatron, Puskatnup. — Wan laffe die gejtusten
feften Rodden nur einmal in fiebendem Sals-
waffer, bem eine Prife Natron beigegeben, auj-
wallen, fihlt fie in faltem Wafjer ab und bringt
fie gut abgetropft in bie fteigendbe Butter, ftdubt
ba3d Piehl bariiber, giept nad) und nady die Fleijd)-
briithe zu und (dft vollendd weid) biinjten.

Aud ,Gritlt in der Kiide”.

Rartoffelreis. 1 Rilogramm gute, gefdjdlte
Kartoffeln werben nidt ju weid gefodt, mit 60
Gramm Butter und 4 CHloffeln Lochender IMildh
sexdriidt, mit Pieffer und Salz gewilrzt und in
ein groBed Sieb getan, durd) welded man fie auf
eine heige Sdyilffel preft, wobet man dad Sieb
unaudgejept hin und her {dhwingt, dbamit die Kar-
Toffeln wie einjelne Neigtorner durdhfallen. Wan
gibt biefen RKartoffelreis, ber fehr Bhei ferviert
werben muf, zu Koteletten, Beeffteals, Bratwurit
und bergleichen.

Meringues mit Vanille. 10 Gimeige jchldgt
man ju Sdnee, vermengt denfelben mit 500 Gr,
gefiebtemn Suder unbd 3 Kaffeeldifeln BVanillezuder,
jeiit eigroe ovale Haufden bavon auf Papier,
leat biefed Papier auf ein Brett von hartem Hols,
badt bie Meringues in einem ausgefiihlten Ofen,
I8jt fie vom Papier, Hophlt fie aus, legt fie mit
ber Dohlung nady oben auf ein Haarfied, ldft
fie im Ofen nodmald iibertrodnen und fiillt fie
mit Rabmidnee, der mit BVanillesuder gewiirst
ift, ober mit Vanille-Eis,

feine Mandeltorte. Xeit 1'/2 Stunben
250 Gramm Manbdeln, 250 Gr. Buder, 200 Gr.
Butter, 125 Gr. Mehl, 7 Cler. — Cigelb, Butter
und Buder werden !/2 Stunde gut gerithrt, bann
bie enthdauteten, geftoBenen odber gemahlenen MNan-
beln und nadher dad Pehl binzugegeben und
bas Gange nod) einmal gerithrt. Den Cierfdnee
leiht darunter atehen, die Maffe in eine mit
Butter beftrichene, mit Gried oder WViehl beftreute
Form einfiillen unbd in mittlerer Ofenbie lang-
fam bacen. Nug ,Gritli in ber Kitde”.

Weilnaditsgebiad.

Oesterreichischer Wleibnachts - Wecken.
Naddem man ein Hefenftitd von /2 Liter feinem,
etmas erwdrmtem WPehl, 86 Gr. aufgelditer Pref-
befe und '/« Liter laumarmem Rahm angefetst
hat, vermijd)t man in einer Sdyiifjel 1'/2 Liter
gefiebted Piehl mit 80 Gr. Butter, einer Prife
Sals, einem Gt und etwas Rabhm, filgt dbann bas
aufgegangene Hefenftild hingu und Inetet ben Teig
tiidhtig dbamit vurd), treibt thn auf einem mehl-
beftreuten Brett auf, beftveut ihn mit geftoBenem
Anid und Jngwer, jdlagt ihn wiedber jujammen,
tretbt ihn aufs neue auf, beftveut ihn mit Juder
unb feingehadter Sitvonenjdhale, und lagt thn nun,
abermald jujammengelegt, tn einer Sdilffel am

Ofen aufgeben. Man formt Hierauf etnen lang:
ligen Weden daraus, beftreidht ihn mit Ci, fiber:
jtreut thn mit RBuder und badt ihn bei gleid)-
mdfpiger Warme eine veidlidhe Stunbde.

Paselnuss-Makronen. 125 Gr. abgefddlte
Hafelnuplerne und ebenfoviel abgebriihte Vianbeln
werden geftoBen und mit 7 Cimeigen verrieben,
mit 375 Gr. Ruder und ber abgeriebenen Sdyale
einer Bitrone gemijdht, worauf man Haufden von
dtefer Mafle auf Papierbogen ober Oblaten jest,
su runbden ober langlidyrunden Formen breffiert,
mit etwad Buder befiebt und auf einem Bled)
bet mittelmdBiger Hise Hellbraun badt. Wenn
bie Mafronen erfaltet find, feudhtet man bdas
Papter auf bder Riidjeite an, wonad) fid) bie
Malronen leiht dbavon ablofen lajfen.

Mandel-Baufchen mit Chocolade. Der
Sdynee von 6 Clweigen wird mit 250 Gr. ge-
fhalten und geftogenen fiigen Manbdeln, 125 Gr,
Buder, 125 Gr. geriebener Chocolabe, ein wenig
geriebenem Stmmt, Jelfen und 70 Gramm ge-
jdnittenem RBitronat vermiidt, worauf man leine
Hdufden aud bdiefer Majje auf ein mit weigem
a3 beftrichenes Bled) jest und bei {dhwader
Hike badt.

Berner Leckerli. 2 RKilogr. Honig werden
mit /2 Qiter WeiBwein aujgefodht, vom Feuer
genonrmen und bid jum Lauwerdben geviihrt; bhier-
auf gerquitlt man 2 Gier in !4 Liter Whaifer,
mijdt die auf Suder abgeriebene Sdhale von 2
Bitronen, 375 Gr. fleinge{d)nittened Ritronat, 2
RKilogramm Suder, 30 Gr. grobgeftoBenen Jimmt,
16 Gr. Nelfen hingu, vermengt alled mit bem
Honig, rithrt gulest 2'/2 Kilogr. Mehl darunter,
witft den Teig fehr gut dburdbeinanbder, vollt ihn
su bilnnen Kuden aus, zerfdneidet ihn 3u ldng-
lichvievedigen fleinen Tafeln und bdadt biejelben
auf einem mehlbeftrenten Bled.

Paselnuss-Leckerli. 500 Gr. Hafelnuplerne
werben burd) Abretben mit einem Tud) von bder
braunen Haut befreit und mit 376 Gr. gqut ab-
gewijchten, ungejchdlten IManbeln nebit 1 Kilogr.
Suder vedit fein geftogen, die gehadte Sdale einer
Bitrone, 8 ju fteifem Sdnee gefdlagene Cimeipe
und vier €offel Kirfdwafier hingugemijdht, alled
gut durdjeinandergewitft, mit fehr wenig Viehl
mefferritdendid aufgerolit, Lecferli bavon gejchnitien
und auj buttevbejtrichenen Bledhen bei gelinber
Hige gebaden, worauf man fie mit Suder und
Gtweip glafjiext.

2333 Krankenpilege. | ESee

Bett-Dampfbider. Tanmag mit ber Natur:
heilmethode auf freundidaftlihem ober auf Krieqs:
fui ftehen, eined wird man ihr al3 Vorzug anrednen
miifjen, bap fie bie BHdufigere Unwendung bder
hydro:therapeutijden Heilmiitel ober b3 Wajjers
furyweg gelagt, aufgebradht, dap f{ie ferier bem
Gdwipen, erfolge e3 von Hiseeinwirfung ver-
{dyiebenjter Art, den ihm gebiihrenden Rang ald
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Deilfaftor wieber zuvitderobert Hat. Lon fana:
tifden Ausmwiidhfen bdiefer Methoden fpreden wir
nidt; bdasd Uebermaf und der Unverftand raden
fih ja in allen BVerhaltnifjen. Iy trug einen
langjdhrigen Rbeumatidmusd mit mir Herum, ben
id) tn Badben umionft abjumwaiden verfudt f)atte,
ber weber Cinvetbungen mit Frangbranntwein,
Opobdelboc und anbern DMedilamenten wid und
aud) vor bem Salizyl nidht floh. dad id) auf drst-
lidy BVerordbnung hin {dludte. Da horte i) von
ben Bettbampfbdabern, bie in ber BVabans
ftalt an der Mithlebadhitvage in Bitrid) verabreidht
wiitben und bdie jhon manden furiert Hatten.
S)}a, a?ieben fonnte man jidh) die Sadye wenigftens
einmal,

Die Cinridhtung it einfad. Ueber etrem Bett
mit Matrage, bad mit einem jdneeweifen Lein:
tudy bebedt ift, wolbt {id) ein holzerner Latten:
~ verjdilag, der an einer Langenfeite mit Scharnteren

befeftigt i1t und fidh Hebt und jdliept wie bder
Dedel einer Trube.

Didyte Wollveden bedecen diefen Holsveridhlag.
Am Fupende bed Betted aber fteht auf bem Booven
ein eiferner Kejfel, ber mit ber unterirbijden
Dampfleitung in Berbindung jteht unbd von weldem
aud) 3wet Rohren zu der NMiatrae auffteigen und
fich dort o auflegen, daf fie ettva 26—30 Cm.
in bad Bett Hineinragen, Jun jteigt dber Patient
entlletbet in bad Bett, dbie Vadbmeijterin Llappt
pen Dedel u, jdliet oben nod) mit Tiidern ab,
o bag nur der Kopf heraudidaut, {topft gewifjen:
hajt die Seitenteile ber Deden ein und nun fann’s
To8gehen.

Grft lapt man den Dampi langfam und mdpig
heiy einjtromen, dbann nady und nad fommts
tmmer Heifer, o daB ganze Badlein vom Korper
wegriejeln. Man fann jidh) bequem brehen unbd
wenbden, fann {dmerzhafte Stellen dem Dampfe
naber bringen, {id) behaglidh auf die Seite legen,
wenn bie Riidenlage nidht mehr pafit. So bleibt
man je nad) Konftitution und drjtlider BVerord-
nung (ber Babearst wohnt im DHaufe) !—1
Stunbe im Sdwisbad. Dann gehts in dasd
bereititehenbe warme Bad, bdad mit feinen 28
Grad orbentlid) fithl erfheint. Nun beginnt bdie
flinfe Babdbmeifterin ein Retben und Kneten bes
ganzen Korperd unbd fithlt bad Bab auf 20—16
Grad ab, unter fortwahrenbem Begiegen bed
Riidens.

PMan entjteigt volig erfrifdt bdem Eiihlen
Waffer und wird nun in ein trodened Lafen
gebilllt und leidt abgetvodnet. Jn etnem zweiten
trodenen STud) legt man fih nun bHin auf ein
sweited veined Bett, lapt ficdh) leidht judbeden und
»Dilnjtet” bler nun ,nad”. Nad) einer Halb- bisd
einftiindbigen wohligen Raft erhebt man fid) und
fithlt fih wie neugeboren. IMNit zehn BVidbern, die
id) je mwodyentlidh) einmal nahm, Habe id) ben RNheu-
matidmus weggebradt, ih begegnete aber babei
manderlei Leibendgefahrien mit Gidht, Schwer:-
horigleit, J8chias, Diabetes, Brondyialfatarrhen
und wie bie Leiden alle heifen und alle Haben
Linberung, mehreve vollige Hetlung erfahren. Deds

balb fiihle idy midy gedrungen die Bettdbamypf:
b db er hier yuermwadnen und fie yu empfehlen. G.

}%! & Frage-Ede. = ]éééé‘}

Rnfivorfen.

94, Gin Rejept u einem ridtigen Kasfondue
fitr 6 Perfonen findben Sie nad)jtehend: 400 Gr.
Gmmentalerfdfe, 8 Deziliter guten IWaabtldnber:
ober JNeuenburgerwein, 1 Mef{eripipe Mebl, ziem:
[t otel Pfeffer und 2 Gladden Kirfdymwaijfer. —
EGine irbene Pfanne wird mit Knoblaud) aqus-
gerieben, bder Kdfe wird zerfletnert und mit dem
Wein und Mehl qut verrvilhrt. Man itellt alled
anf eine ©piritudflamme, fireut obenauf ztemlid
gemablenen Pfeffer und giept sulet ben Kirid
su. Unter gutem Umrilhrey [dBt man bdie Maffe
eintge Minuten ftar? fochen, vebujiert die Flamme
ftarf unbd ferviert bad Fondue rajd) in ber Sdhiifjel.
Am beften bleidt dbas Gericht, wenn e3 wdabhrend
bem Gervieven auf einer fleinen Flamme ftehen
fann, ba fonft ber Kaje jdhnell hart wird.

A, RKiindvig-Boghard.

94. fondue. Filr 3 Perfonen redne idh
500 Gr, feinften Sdyweizerdfe, 3 Glad weifen
Jteuenburger und 2 Gldasden Kirjd). — Der Kife
wird in feine ,Sdnefel” gejdnitten und mit dbem
Wein jujammen in die vorher gut mit Knoblaud
ausgeriebene trbene Kafjerole gejchilttet, bann auf
{dmwadem Feuer mit filberner Gabel fortwdhrend

ejdlagen, bis bie WMajje weidh und fliiffig wird.
et wird ein vorher mit /2 CEIoffel Mephl und
bem entfpredendbem Quantum RKirid) angeriihried
Tetgletn beigegeben und dad Geridht Lodhend auf
ben Tifdh gegeben. Jd jtelle dbie Kafjerole wdhrend
be3 Gffend auf eine Spirvitusflamme, damit die
Maife bid suleht weiterfodit und weid bleibt.

Ein anberes, von Herven gern gegefjenes Kas-
gericdht ftelle tch feweilen aus RNeften her. I
reibe hart gewordene Ranbdftiide, filge etwasd fiigen
Rahm oder Mildh, ein odber mehrere Cier, Saly
und Pfeffer und geriebene Kartoffeln (gejchwellte)
im gleiden Quantum wie Kaje, bei, jdhaffe bdie
Maije tithtig burdjeinanbder, gebe fie in eine mit
fiiger Butter audgeftridhene irdene Bratplatte und
bade fie tm Bratofen, bid die Dede braun und
bie Mafle feft ift. Die Speife wird heif genoffen
und von Herven einem {ilgen Deffert vorgesogen.
Jebe Kodyin findbet dad Verhdlinid ber eingelnen
Beftanbdteile jelber heraus, idh Habe bdafiir feine
beftimmten Borjdriften, jondern verfahre jeweilen
nad) Gutbitnfen und 3 ijt mivr nod) immer gervaten.

Rigorofa.

98. Der hdpliden Farbe Jhrer Oefen ift
leiht abjubelfen. RKaufen Sie filr 20 Rappen
Graphit in der Apothele ober Droguerie und
maden Ste aqud etnem Tetl bavon mit Wajfer
einen bidfliijjigen Tetg. Mit einer alten Sdhuh-
biirfte (ober meinetwegen aud) mit einer neuen!)
vetben ©te jamtlide GCifenteile ein und bilxften
griinblidh nad), bi3 ein matter Glans entjteht.
Ste werben mit bem Crfolg gewif sufrieden fein.
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Wenn tm Laufe ded Winterd basd Eifen und Bled)
infolge ber ftarfen Hieentmidlung mwiedber in
allen Farben, nur nidt in ehrwilvdigem Sdwary
prangt, fo fangen Sie halt von vorne an! Die
Biirfte fonnen Sie 3u andern Jweden nidt mehr
vevwenben. Treue Abonnentin.

99, Wlollstriimpfe, Wollfaden itberhaupt,
werben in ber Regel su hei gewajden und wenn
mdglid) nod) tiichtig eingefeift. So darf ed nidht
wunbern, wenn bdie Saden einlaufen und wver:
filzen. Bet und nimmt man gut warmed Waffer,
gidt ein Stitd Soda und eintge Loffel voll Salmiaf:
geift in bad Wajjer und {dldgt die Wollgegen:
ftanbe ein paarmal tiidhtig Hin und Her. Dann
werden fie nodymald in veinem warmem 2Wafjer
gefpitlt, Probieren Sie’'d audy! Lent.

100. b gebe Ihnen nadyftehend gerne einige
Rezepte 3u billigen Weibnachtsbackereien, muf
Ste aber nod) bdarvauf aufmerfjam maden, dap
ber Natgeber immer reditzeitig allerlet Pebad fiir
ble Fefttape bringt. Unterlafjen Ste ed nidt in
ber Rudrif ,RKitde” Nadhfhau su Halten,

Panbdbel=Kiichlein, Ausd 125 Gr, Butter,
250 Gr. Mehl, 70 Gr. Suder und 1 Cidotter,
witlt man auf dbem SKudenbrett einen bderben
Telg jujammen, den man zwet Mejjerriiden jtart
audrollt und mit einem Weinglas ju fletnen runben
Kuden abftidht, die man auf ein gebutterted Bled)
legt, mit gefdhlagenem €t bejtreicht, mit gehadten
Manbdeln und geftogenem Suder iiberftrent, mit
g,igoneniaﬂ betvdufelt und bei mapiger Hie gelb

act.

NAusdgejtodhene Banille-Brotdhen.
250 Gv. dburdygefiebter Suder werdben nebft einem
Theeloffel geftoener BVanille und bdem fteifen
Sdhnee von 2 CimeiBen, fowie dem Saft einer
balben Ritvone redit {daumig gerithrt und bann
auf einem Kudjenbrett nod) mit joviel geftogenem
Suder vevarbeitet, baf man die. Majje /2 Centi-
meter ftarf audrollen fann. Man ftidht nun mit
Bledhformen Ringe, Sterne, Halbmonde und runde
Kudjen dbavon aud, feyt fie auf ein mit Wadhs
beftrichened Bled) und badt f{ie in einem aus:
gelitblten Ofen gany lanajam bhellgelb.

Bitmmtbogen Der {teife Sdhnee von
feh3 Cimeigen wird mit 500 Gr. Buder nebft
bem &Saft und bder akbgeriebenen Scale einer
Bitrone verrithrt, mit 500 Gr. gefdhalten und
geftoBenen Weanbeln und einem ERIOfel geftoBenem
SBtmmt burdheinanber gemifdht und die Majfe auf
pem meblbeftaubten Jtubdelbrett ju Streifen von
ber Ldnge undb Breite eined Fingers geformt, bdie
man frummbiegt, auf einem mit Butter ober
Wachs beftrichenen Blech geld badt und mit einer
Wafijerglajur iibersieht.

Fragen.

101. IWiigte mir jemand aud dem geehrien
Leferfreife Rat, wie i) bet einer Federboa bie
weien Fedbern reinigen und auffrijdhen fann?

Abonnentiu in €,

102, Wie fann man Glacéhandschubelvon

Stodflecfen retntgen? B. in G.

103. Hat jemand im Leferfreife bed Ratgebers
fdhon von bden entfeuchteten TWitschi-Meblen
gehort? I lad Piirlid) davitber, fie jeien jehr
empfehlenswert, haben grogeven Nahrwert ald bdie
nidht entfeudhteten, bedbeuten alfjo fiiv ben Haus:-
halt eine Criparnid. Wer fann mir genaue Aus-
funft geben? Lifa.

104, Weldhe Fische find in dber Wintersseit
su empfeblen? Jd bin gany unmiifend in diefem
Punft und mwage midh gar nidt in etnen Fifd-
[aben, aud Angit, mid) u blamieven. Heralich
banfbar mwdve idh) filtr guten Rat.

_ CGine ganz junge Hausdfrau.

105. Sm neunten Kapitel von ,Gritli in ber
RKitche” wurde filr bie Herftellung der Pafteten:
tetge eine Marmorplatte empfohlen. Da idh in
nadfter Bett einen neuen Kitdbentijh anzuidhaffen
babe, o modhte i) erfahrene Hausfrauen anfragen,
ob id einen foldhen mit Marmorplatte wdabhlen
foll? Wo find foldhe eventuell u beziehen und ju
weldhem Preig? Jm Falle ein Tijd) mit Marmor-
platte 3u teuer ju ftehen fame, wie Ionnte idh miv
anbetweitig Helfen, o bah bem Bwed dod) gedient
wave? 1lm vege Beteiligung an ber Beantwortung
biefer Frage bittet

Eine, die fich gerne der Jteugeit anpafpt.

i S

Ueberall erhaltlich!
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