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A2 24,  XIL Sahrgang.

Crideint jdhritd in
24 Nummern.

” Ziirich, 98. Degember 1905,

Erwecte die Gabe, dte in dir ijt,
Audy du haijt dein Pfand ja erhalten,
Und was du empfangen, das follft du treu,
So lange du lebeft, verwalten:
Erwecke die Gabe!

Erwecfe die Liebe, die in dir ijt,
Die Siebe sum Bruder, jum Armen;
Erfaltet die Liebe in deiner Vruijt,
Dann findejt du felbjt fein Erbavmen,
Erwece die Liebe!
Ewald Tregbad.

oF

»3> Dessert= und Siidiriichte. eeee

Bon WMargarete Berlin,
(Nadhdruct verboten.)

Mit dem Weihnadytdfeft pflegt die eigent-
lide Hodyfaijon bed WApfeld becnbet ju fein.
Cine midytige Nebenbuflerin evwdd)jt ihm
dbann in ber Drange, von bderen gefund-
beitlihem Wert wir unfjere Leferinnen jdhon
in legter Nummer untervidytet Haben.

Cine Abart der Orangen find bdie WM an-
barinen, bie feit nod) nidht langer Jeit
bei und eingefithrt werden, Friidjte ded anf
Maltaheimijden Zwergorangenbaumed. Die
SMandarine ift Heiner al3 die Orange, bder

Frudytbrei ift inwendig von der Sdale ge-
[0ft und bder Gejdmad etwad bitterlich»
avomatifd).

Frither ald die Orange war die Jitrone
in Guropa Beimifd). Die erften braudjte
man in Rom ald ein frdftiged WMittel gegen
Sidt, legte fie aud) in bdie RKleider ald
Sduf gegen Mottenfraf; jum Witrzen bder
Speifen hat man f{ie erft viel fpiter ent-
beckt! Die Haupthandelgplife fitv die Aus«
fuhr ber Bitrone find Genua, Weffina,
Malaga und Porto und der Eynten gibt
ed brei im Jahre. Die bder erften Bliite
(von Dftober bid3 Mitte Mirz) gelten fite
die Daltbarften und lafjen fid) am weiteften
verfenben, bdie Perbitfritdhte find bdie faf-
tigiten und beften, aber weniger Haltbar,
bie Friihte Der sweiten Blitte liefern den
wenigit guten Ertrag.

Weldje Rolle bdie Jitrone, ihre Sdale,
ibr Saft in der Ritdje und der Feinbddere
fpielen, ijt befannt, ebenjo, weld) ein vor-
treffliges Haudmittel fie darjtellen. Eine
mit Suder bereitete falte Jitronenlimonabde
ift hodit erfriidend und wirkt wobltuend
bei Kopfwed, Fieber, Herstlopfer und Sdylaf-
lofigfeit. Gine heipe Ritronen: Limonabde
beugt oft dbrohender Ertdltung vor, linbdert
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Sdinupfen, Huiten und Heiferleit. Einige
Tropfen ihred ©afted auf die Haut ge-
rieben, verhindern bei langem Kranfenlager
da3 gefitrchtete Durchliegen unbd bewdhren ficdh
bei aufgefprungenen Hanben ald Heiljam.

Lange Seit faft unerveidhbar tewer, wurbe
bie Ananad friher Hhodit felten ald rohe
Frudt im Hanbdel angetroffen und meift
nur al8 Konferve sum Witrzen von Bowlen
verwenbdet. Erft feit einigen Jahren fom-
men billigere itberfeeijhe Friidhte in ben
Handel, bie der Algemeinbeit zugdnglider
find, al8 bdie Poftbaren ZTreibhausfriichte.
Cohriftoph Columbud foll auf feiner zweiten
Reife im Jahre 1493 bdie pridtiae Frudt
auf der Jnfel Guabdelonpe entdectt Haben.
Buerft von Peter Martyr 1514 erwidhnt,
waren alle Europder von dem fitgen Aroma
per aud) einen fehr reizvolen Anblid bdar-
bietenben Frudyt entsitdt. Die Fritdyte, bdie
er nad) Curopa fanbdte, twaren fiir bden
Matridber Hof beftimmt und er fdyreibt fiber
fie: ,an Gejdmad ibertrifft fie jebe anbere
Sartenfrudyt, audy Konig Ferdinand er-
fennt ihr ben Preid su.” Leider tonnte fid)
ber Dof nidt fehr giltlih dbaran tun, bda
auf der langen Seereife natitvlid) die meiften
Fritdte verfault waren,

" Sn Dftindien, wobhin fie von Santa Cruy
aud fam, wurde uerft eine Frudht mit 10
Dutaten bezahlt; Heute erhilt man fie bort
fiir wenige Rappen. Die erften Verfudje,
die Ananad nady Curopa zu verpflangen,
im 16, und 17, Jabrhunbdert, miklangen faft
alle. Pentzutage find bdiefe Sdywierigleiten
aber iibertwunben.

Bur RKultur gehdren in bden bejonbersd
anjulegenden Ananashiujern gleidymdpige
Wiarme, [odere Heideerde und viel Feudtig-
feit. Der Geldymad der Treibhaud-Ananasd
witd ber ifiberfeeijhen Frudt oft vorge-
3ogen, bod) wire e undantbar, nidht bden
grofen Borteil anzuerfennen, bder in bder
Bufuhe bdigler billigeren Fritchte gegeben
ift. Sompott, Defjert, Kudjen, Gelee, Anf-
lauf, Getrinte — aled [dft fidh) vbon bder
woh(ifmedenden Frudt, von bder in bder
billigiten Reit dag BHalbe Kilogramm oft
fdon fitr 80 Ct3. bid 1 Fr. su Haben ift,
Berftellen.

Jn neuefter Beit erfreut fid) aud) bdie
Banane einer gewifjen Popularitit, wenn
fie aud nod) nidht fo ‘veit verbreitet ift
wie die Orange, Jitrone und Ananad. Die
Bananen find bdie Fridte ded in Ditindien
beimiiden und in allen tropijden Lindbern
gebeihenden Pijengbaumes, haben ungefdhe
gurfenifnlihe Form, einen angenehmen
Duft und aromatijden, fiif-jduerliden Se-
jhmad. Qn den Tropenldndern bilden fie
bad Hauptnahrungdmittel dex Eingeborenen.
Wihrend diefe Sitdfriidhte ibre weiten Reifen
ju und f{tetd frifd zuriidlegen, erfrenen
wir und der Datteln und Feigen faft nur
im getrodneten ober geddrrten Juftanbde.
Die Dattel und bdie Feige find die aller-
dlteften Friidyte, von denen die Ueberfieferung
foridht und wie Delbaum und Weinftod
und fdon aud der Bibel befannt,

Die Heimat der Dattelpalme, bie feit
aller Urzeit al8 Sinnbild der Kraftfiile galt,
ift Wrabien. Sie ift dort bdbad3 Gewdd3,
welded allen Landjdaften CHarafter und
Phyfiognomie verleiht und aler Bewohner
Hauptnahrung.

&3 gibt aablreiche Arten von Datteln;
in einzelnen Oafen Nordafrifasd allein gegen
vierzig. Die gejdidptefte ift die von Gomera
an ber Norbtiifte, welde arofe, fernlofe
Fritdyte hat. Die hier eingefiihrten Defjert-
datteln fommen groBtenteild aud Tunis.

Die Feige, die auf ein gleid) ehrwiirdiges
Alter wie bdie Dattel zuritdblidt, ift in
Paldftina heimifd), aber aud) mit Erfolg
in Siibeuropa angebaut. Am hoditen ge-
fdhdt {ind bie von Smyrna, die in Wengen,
meift aetrodnet, in den Handel tommen.
Aud) Malagafeigen find geidapt. Am bil-
ligiten find bie fogen. Rranjfeigen.

®leid) der Dattel ift aud) der Manbel-
baum urfpriinglid) im Orient und Rord-
afrifa Heimifid) und war jdon den JIsraeliten
bed Alten Teftamentd befannt. Die Krad)-
ober Jorbanmandeln fommen meift aus
Gizilien, Spanien und Siidfrantreid.

Die Traubenrofinen find am Weinftod
getrodnete, in bex Sonne abgewelfte Wein-
trauben; bie beften, in RKiftden jorgfiltig
verpadten Yrten tommen aud Malaga.

o
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#2593 Di¢ Krankenkiide. eeee:

Die gegenmwirtige Jahregzeit ruft mandjer-
fei Krantheiten Hervor bei jung und alt.
E8 erwid)it davaugd fitr die Hausdfrou bdie
Pflicht, neben der fadjgemifen Pilege bes
Patienten aud) der Jubereitung einer ra-
tionelen Rranfenfoft, die jur raiden Ge-
nefung oft ungentein viel beitrdgt, ihre volle
Yufmertjamteit su denten.

Um nun unferen Lejevinnen bdiefe WAnf-
gabe zu erleidytern, bringen wir nadyftehend
einige bejitgliche, dem ,Deutiden Kranten-
pflegefalender” entnommene Anweifungen
aud ber greder von Frau H. Heyl.

Wenn e2 darauf anfommt, den Rranten
ein leicyt verdanlid)ed Stid Fleifd) zu veiden,
weldjed man in wenigen Minuten in einer
Stielpfanne Herftellen fann, jo wihlt man
baju Stitde aud dem Riiden bder Tiere,
auferdem nod) Filet, Sdympel oder bdie
Bruft ved Gefliige(3, fehnenfreie Stirce.
Dag Fleijd mup im ridtigen Stabium
nad) bem Tdten ded Tiered fein — nidht
haut-gott, aber nur dbann ganj frijd), wenn
ed zerfleinert, gehacft oder gewiegt werden
foll. Nadydbem bdagd Stitd jehr jauber vor-
bereitet, gemwajden und abgetrodnet ift,
werden fiir 100—155 Gr. 30 Gr. Butter
in einer Pfanne gebrdunt; im BVerhilinid
mebr, al3 man jonft braudyt, weil die RKiirze
der Bratzeit die Wenge erfordert. Jfit die
Butter {till, jo brdunt fie fid) rajd und
und nadydem man dad Fleijdftiict mit einem
grofien Meffer allfeitig flopfte, legt man ed
in bie braune Butter, begiept e3 tildtig,
wendet e3 in 4 Winuten vier Wal, fepit
e jur Geite und ikt ed nod) 2 Minuten
sugededt ftehen. Wenn Feit vermieden wer-
dent joll, fo laBt man dad natiirliche FHett
an einem Hammelfotelett oder einer Sdeibe
Roaftbeef daran und ferbt dad Fett einige
Male ein. Dann reibt man eine erhipte
©tielpfanne mit einem Stitd Feit ausd, legt
bie leifd)jdjeibe hinein und wenbdet ﬁe niber
dem ewer in Dder hHeiBen Pfanne je nad
Grdfe 100 Gr. 4 Min., 160 Gr. 6 Min.

Man bereitet die Sauce ertra, inbem
man !/s Liter guten Bratjud oder Bouillon
mit 3 Gr. Stdrlemehl talt verrithrt auf-

fodit und wenn bdie Sauce ftlar ift, damit
bag Fleijdititd glafiect, wenn nidt etwa
Bratbutter evlaubt ift. Kleined Geflitgel,
junges Hubn, Rebhuhn und Taube miiffen
3/« Gtunbden in einem irdenen Topf braten ;
man fiigt 3 EHloffel Rabm und 38 (&ﬁ
(Bffel Wafjer nady und nad) zur Sauce.

Borher in Salzwafier gar gemadjte Ralbgs
mild) wird ebenjo bereitet. Rleine Beigaben
von Sitronen, Tomatenpiiree oder Rahm-
faft tonnen bie Sauce verdndern, Gefalzen
wird dad Fleifd) entweder durd) die Sauce
oder nad) der Bereitung.

Cinfad) gefodjted Fleijd) wird mit wenig
Waffer begofien, jugededt langfamer Hige
audgefept; zu {dmorended wird vorher an-
gebraten. Die Saucen find juleht mit Rahm
und Stirfemehl — 4 Gr. auf /s Liter —
anfzufodyen.

BubalbgeronnenenCierjpeifen,
weldje fitr die Pflege auperordentlid) leicht
berzuftellen find, rednet man dad Riihrei,
Sepei, ein gefodte3 €i und dad Soufflé.

Ullen biefen Eierjpeifen fann man durd
vom Arzt su erlaubende Beigaben von To-
maten, ©djinfen, Braten, Spargel, Erblen,
RKalbgmild), Kalbshirn, grofge Mannigfaltig-
feit geben. Tad gefodite meidje Ei erftarct
am beften fontrolierbar in einem Gla8,
in Beifem Wafjer oder in eine RKele ge-
fdhlagen in fochended Wafjer gehalten. Hu
Rithrei mijdht man [dneld wei Eier im
Augenblid der Bereitung mit einem Ef-
[offel Hlitifigleit, weldje aud Mild, Rabm
und /s Theeldffel Cibild befteht, und rithrt
died entmwebder mit 10 Gr, Butter ober ohne
diefelbe itber dem Feuer langjam jdhaumig.

Bon Fijden fommen nur Portions-
fife in Frage, tleine Schleien, Forellen,
tleine Seegungen. Erftere ywerden fury vor
bem SRodjen gejdlachtet, indem man in die
Gurgel ftidt und fie fehr jdnel ausdnimmt,
inbem man bad3 Gnde bded Darmy ab-
fdneidet und alle Eingeweide Herausdszieht,
ohne den Fijd ganz aufsuidneiden. Dann
jieht man mit einer Nadel und Faden
Sgywang und Kopf zufjammen und legt die
gorelle in faft Heiged Waffer, weldjed auf-
fodht. Der Topf witd fofort vom Feuex
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genommen und nad) 5 Winuten bder Fijdh
mit frijher Butter angeridjtet.

Dag tlaifijhe Kartoffelmus ftelt man
aud 250 ®rv. gargefodten Heifen Kartoffeln
her, welde man durd) eine amerifanijde
RKartoffelquetidhe ober Sieb bdriidt. Died
Berfahren gibt aud) die WMbglidhteit, diefe
loder dburdhgedriiften Rartoffeln ofmne Ju-
fap anguriditen. Mit langjamem Fugiegen
guter MMild) verdidt fid) der Kavioffelbrei
unter Sd)lagen immer wieder und man Hat
die Mdglichfeit, viel Mild) darin unters
gubringen und eine jGaumige, weife Wafe
mit viel Ndhrwert durd) langjamed und
forgfdltiges ©djlagen zu erzielen. Wud
Reid ift ein Kdrper, weldjer viel Mild)
binden fann., 25 Gr. Reid gehdrig mit
faltem Waffer jum Kodjen gebradt, abge-
gofien und langlam 1 Stunbde mit 3/s Liter
Mild) bei gelinder Wiirme auggequolen,
bediirfen nur eined Stiided Bitronenzuder
und einer Prijfe Salz, um ein guted Se-
ridht su geben, wad man durd) Whjdung
bon 20 Gr. audgequolenen Sultanrofinen
ober Beigabe von 50 Gr. Apfelmus obder
verjdjiedener verdiinnter Frudtiaucen aud
Grdbeer- ober Upritojenmarmelade, frijden
RKRiridentompotten fehr vielfeitig geftalten
fann, @ried witcbe mit 25 Gr. auf /s
Qiter Mild) und einer Prijfe Salz in 20
Minuten ausdgequolen und mit Juder und
Bimmet beftreut einen Brei andmadyen,
weldjer aber bei ber Bereitung gut geriihrt
werben muf.

Bon den Meblpraparaten wird gern bdie
feinfte Sorte Maccaroni gegefjen. 40 Gr.
in gleihmifige zvlllange Stitde gebrodjen,
todht man in !/2 Qiter Wafjer und 5 Gr.
©alz in /2 Stunde weid), |dittet fie auf
ein Sieb unbd itbergiet fie, wenn erlaubt,
mit 30 @r. brauner Butter ober jdywentt
fie mit 3 ERIbffel Rahm BHeifs.

LBon Gemitfen eignen fid) am beften
Spinat, fiic den Sommer: Spargel, Ka-
totten, fleine Bohnen, gediinfteter Salat.

Alle bdiefe fauber borbereiteten Semife,
von benen 200 Gr. genitgen, mwerden in
vielem Wafifer (1 Liter) und 5 Gr. Salj
fchnell gar getod)t und Spargel und Bohnen
mit frijder Butter gegeben ober Bred)jpargel

mit einer Eierjauce ohne Bitrone, aber mit
©pargelwaifer bereitet, gemijdit. = Spinat
und Salat fann man durd) ein Sieb reiben
und mit /= Theeldffel geriebener alter
©emmel, 100 Gr, Butter und drei EFI{fel
Rabhm beifrithren.

Die Rompotte, welde ausd fonfervierten,
frijden und getrodneten Fritdhten beftehen,
mitffen vor allem weid) und erfrijdjend,
nidyt zu jitg fein. Obft mit harten Sdjalen
fommt nidht in Betradyt.

Gute, nidyt ju ftarf gevdrrte Lilanmen wer-
den gewafdjen, 60 Gr. in /s Liter Waffer zur
Erweidjung eine Nadyt audgequolen. Am
anbern Morgen f{ind fie nur !/« Stunde
ju foden, mit 25—40 Gr. Juder je nad
Qualitdt ju verjiiBen, wozu man nod) ein
©iiid  Bitronenjuder verwenden fann, um
mit 1 Gr. Startemehl, mit 1 Eldffel falten
Waljerd angeriifhct, die Sauce zu verdicfen.
65 ®r. Priinellen obder 30 Gr. Sdhnitt-
dpfel und 6 grofe gFeigen behandelt man
ebenfjo; 50 Gr. getrodnete Befinge ergeben
ein {topfended KRompott.

Bon frijdem Dbt |pielt der Apfel,
weldjer fajt dad gange Jahr fiber ju Hhaben
ift, die grofte Role. WMan gibt ihn ald
Brei, in Bierteln oder ganzen Wepfeln, ald
Bratapfel oder al3 Kompott mit Orangen-
ftitdden gemijdyt.

Dag Apfelfompott muP aber anfehnlid
in der Farbe bleiben. Da der Apfel fid
unter der Hand brdunt, muf er gejddlt
und fofort in da3 wallende Wafjer getan
werben. Bum Mug (it man 500 Gr.
Wepfelftiike (beim Rbabarber ebenjoviel)
weid) fodjen, {diittet fie auf ein Haarfieb,
entfexnt die Flitjfigleit vorldufig. rithet dasd
Peud durcd) und nodymald durdy ein feinered
©ieb, fiipt mit 15 Gr. Buder, [dligt das
PMud einige Winuten und ridtet ed nady
Belieben verdiinnt an. Dag Apfelwaifer
ergibt getith(t mit Bitronenjaft und Fuder
einen erfrijfenden Trank, Aud) die Apfel-
und Birnenftiide mit{jen in reidhlidem Buder-
wafjer mit einigen Tropfen Gitronenjaft
gefod)t werden. Wenn fie weid) find, mwer-
ben die Frudtftiide heraudgenommen, dasd
Waffer zu Saft offen eingefod)t und dann

| itber Die Fritdjte gegofjen.
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Upfelmus oder durd) ein Sieb geriebene
PHaumen oder drei CHIdffel Aprilofen mit
bem Sdynee von jwei Cuveif und 20 Gr.
Buder gut gemiidjt und auf einem WMetall-
teller im fexn 10 Minuten gebaden, geben,
mit Staubjuder befiebt, ein leidjted Defjert.
Fettere Nadyfpeifen tommen nidyt in Betradt.

Bu Cigpillen, in die man juweilen
Nabhrung bringen mufp, wie bei Sdludbe-
jdmerden, mijdht man 3. B. !/« Liter Fletid)-
briie mit einem Gigelb und mwei ERbffel
aeid)abten Ladydidyinten. Man pidt mit einer
Nabel vom Gefrorenen die Stitde ab und
teijt fie im Ldffel.

it Defferteisd mufp die Créme ober
bad Frudtpitree, dasd ftark gefiipt ift (125 Gr.
Frudyt, 60 Gr. Juder, ein Eiweilf gemildyt),
bfter mit einem Loffel vom Rand der Form
abgenommen unbd fein geriifrt werben, waj
naticlid) bei BVerwendung der €idmafjdjine
wegfalt.

Dad Einvperleiben der vom Arzt verord-
neten Eiinftliden Ndhrprdaparate be-
barf einer ganj bejonderen Sorgfalt, wenn
der Patient nid)t einen Wiberwillen bavor
betommen {oll.

Die jest gebraudlidhen und gejdmad-
Iofeften Erweif - Praparate find Somatofe,
Nutrofe und dad billigite Pladmon. Diefe
Priparate haben faft feinen Gejdymad und
find vielen Getrdnfen und Speifen lau ge-
Ibft zuzufegen. Ein RKaffecldffel Hat etwa
ben Nahrwert von 40 Gr. Fleild. Plas-
mon gerinnt in Wein und Saucen und
nnd ftarf falzigen Fhjfigleiten, [kt fidh
aber geldft zu Sdmnee jdlagen und 3. B.
Mildflammerid leidt beifiigen und mit
Sdyleimjuppen mijden.

Auf bie Getrinfe, die in der Kranten-
ftube aud) eine grofe Rolle jpielen, wer-
ven wir fpdter zu jpreden fommen. Gr-
wihnt fei heute blo3, dah ridtige Tempe-
raturen fiic fithle Getrdnfe, durd) Hinein-
{tellen der Gefdfe in falted Whafjer erreicht
mwerden. @etvdanfe von 10 big 20 Grad
Celfind Temperatur [Diden am beften den
Durft.

o

22555 Rashalt. |S&Gee|

Unfere Leferinnen feien Hiemit mwieberholt auf
bte demifd) praparierte Polsterauflage von Dr.
Bijdoff aufmerfjam gemadyt. Dag erprobte S dup-
mittel gegen Motten und anberes Ungestefer,
bas fidh tn unfern Polftermibeln aljzugern breit
madt, ift tn allen befferen Gejdydften dber Wobel-
brandje und in Tapegievwertitatten erhaltlich. Der
Preid gegenitber anderver Polfterung ijt nur um
ein geringed Hober; bie Webraudgabe madyt {ich
aber in Pirgefter Sett bejabhlt. Die Cinlage ift
aud gutem Material Hergejtelt, wetch und jdywel=
lend. Bet euanidaffungen ober Aufpolfterung
dlterer IMobel moge man e8 nidt unterlaifen,
btefe Cinlage su verlangen. Jedbe3 Wobel, dad
bie diemijd prdparvierte Polfterauflage von Dr,
Bifdoff enthdlt, wird dburd) eine Petallmarle ge-
fennjeichnet,

Gine febr empfehlendwerte Bodenwichse, bie
verfdytebene Boryilge in fid) vereinigt, ijt bie Viarke
JClefant’. €3 wirb aud bei fparfamer Ber:-
wenbung bded Prdparates immer ein [ebhafter und
langanbauernber Glany hervorgerufen, ein Um:
ftanb, ber nidht blod ben BHdauslichen Finangen ju
gut fommt, jonbern aud) juv Crleichterung ber o
mithjamen Arbeit mit der Plodybiirite ungemein
vtel beitrdgt. Wieberholte BVerfjudhe ergaben immer
ein gleid gpiinftiges NRefultat. Die Bodenwidyfe,
Marke ,Clefant”, iit su beziehen bet A, Stierli,
Bilridy I1I, @amperfira{;e 8. R.

]95%%‘ o o Kide. & o 'ééée

Rodreiepie.
Alfoholhaltiger Wein fann ju jiigen Speifen
mit Borteil durd) alfoholireien Wein oder wafjer=
verdiinnten Sirup und ju fauren Speifen dburd
RBitronenfaft erfest werben.

Schwarzwurzelsuppe. Aud 70 Gr, jer-
laffener Butter und zwet gebduften GHIHffeln
Mehl beveitet man eine gany Helle Meblichmwitse,
verfocht bdiefelbe mit 1'/2 Liter Prdftiger BHeller
Fletichbrithe eine halbe Stunbe und legiert fie
fury vor bem Anrichten mit 2—3 in etwad Rahm
gerquiriten Cidottern. Tie Sdhwarjwurzeln werbden
wie gewodhnlich gepupst, in Stitde gefdynitten, in
faltes gejduerte3 Wajjer geworfen und in reth-
lidem fiedbendbem Wajjer mit etwas Salj, Buiter
und einem ZTheeldffel Efjig langiam mweicheefodht,
auf einem Siebe abgetropft und in die Suppe
eingelegt.

Ralte Pastete. Xeit 3 Stunden. 500 Gr.
Butterteig 500 Gr. RKalb- unb Sdyweinefleifh,
Marinade von '/2 Liter Wein, /s Liter Efjig, Vs
Liter Wafjer, Lorbeerblatt, 6 QBacbbolberbeeren
2 Bwiebeln nnd 4 Nelfen, ferner Sitronenfaft, 1
gejalzene, gefochte @cbmetné;unge, nady Belieben
einige Speditreifen, 6 Champignons ober Trilffeln.
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— 3n eine langlid vieredtige Form wird ber Yo
Gentimeter dide Telg forgfdltig eingebettet, fo daf
ev nmivgend3 gefiredt mwerden muB. Dann fillt
man ihn folgendermaBen: Auf den Boden fommt
eine fage feingehadted Sdhweine- und Kalbfleifdh,
barvauf Stretfen von der RBunge, Sdnisden von
mariniertem Sdweine: und Kalbfleifd), nad) Be-
lteben Spedijtreifdien, gehadte Sdwdmme ober
Cornichond. Jit die Form zu dret Viervteln gefiilt,
fo Deftreihe man ben Rand mit Gigell, made
einen genau paffenden Dedel aud /2 Centimeter
bid audgewalltem Tetg. Pan beftreidht thn mit
Gigeldb, mad)t jdrdge Cinjdnitte von ber Mitte
aus, legt diinne Tetgformden auf, und bejtreidht
wieder mit Cigeld. Suleht wird in dber Mitte
eine Oeffnung gemadt und ein Papterrdhrden
aud Karten ald Kamin eingeftedt, vingdum etwas
mit Tetg verziert. Die Paftete mup juerft )=
Stunde im HheiBen Ofen baden, nadher nod)
1—1'/2 Stunben im ausdgefiihlten Ofen. Jit fie
vollftandig erfaltet, Filllt man nod) folgende
Gallerte nady: Aus 1 Sdhweind: und 2 Kalbs-
filgen wird mil 12 Liter Waffer und Suppen:
gemilfe langfam eine Erdftige Briihe gefocht, durch:
gefetbt und mit 2 Giweip gefldrt, mit 1 Degiliter
Weigmwein und dem Saft einer Halben Hitrone
gewitrst und nodymalsd auf's Feuer gebradt. Nad
bem erften Wall juriidsiehen, dburd) eine Serviette,
bie an einem umgefehrien Stufhl angebradit ift,
filtrieven und Halb erfaltet in bie Pajtete piefen.
PMan [GRt fie tn ber Kithle vollends exftarren.
Aus ,Sritli in der Kitde”.

Marinierte Ochsenzunge. Xeit 3 Stunbden,
1 mittelgroge Odjfensunge, 1 Swiebel, Lorbeer-
blatt, Pfefferforner, 60 Gr. Fett, 2 Kodloffel
Gtofbrot, */s Liter Cffig, Wafjer. — Die Bunge
wird mit Lochendem Cifig iibergofjen, dte Swiebel-
fcheiben, RLorbeerblatt, Pfefferfdrner 2c. beigefitgt
und 4—5 Tage tn ble Kilhle geftellt, Der Eifig
muf tmmer iiber dber Sunge ftehen. Sie ift mit
Peigem Wafjer aufufeen, halb weich su foden
und abjuhduten. WMan brdunt bag Stofbrot in
ett, legt bie Bunge binein und dbampft fie mit
etivad Waifer wie ein Effigbraten fertig.

Selleriesalat. Sdion weier Sellerie wird
gefddlt, in Sdetben gefdnitten, fdhnel gewajden
unb fofort mit fochendem Iajjer, einigen Cj-
[8ffeln Cffig, bem nitigen Saly und Buder nad
Gefdymad aufgefest. So it man thn, gut ver:
fdloffen, auf lebhaftem Feuer gar focdhen. Dann
nimmt man bie Sdeiben beraus, ftellt fie gut
sugebect: betfeite und fodt die Brilhe fo lange
etn, bid fte bid und jamig ift. AlBdann gtept
man dte Sauce iiber die Selleriejdeiben, die barin
gut burchziehen miifjen, bevor er ferviert wird.
PWeitere Sututen, namentlidh Oel, an bden Salat
3u geben it nidht notig, weil dadburdy der leichten
Berdaulichfeit bdiefed Salaid nur gefdabdet wird,
bodhjtens it etwad feiner Pieffer geftattet. Gany
vorzilglich !

Gugethopf. 500 Gr. Mebhl, 100 Gr. Butter,
2 Gter, 80 Or. Buder, 2z Dejititer Milch, 156

Gramm Prephefe, 50 Gr. Weinbeeren. — Man
viihrt ble Hefe mit einem Theeldffel Buder und
einem Seil der lauwarmen Wild) glatt, madt
eine Bertiefung in bad Pehl in der Tetgidhiifiel,
glet bie aufgeldjte Hefe dburd) ein Sieb hinein
und viihrt einen didflilijigen Borteig an, dben man
an gelinde MWarme bringt. Jft er um bad Toppelte
gefttegen (in arfa einer Halben Stunbde), fo be:

‘ginnt man bdte ilbrigen Butaten beijufiigen und

swar in folgenber Reibenfolge: Wild), Sals,
Suder, Cier, Weinbeeren, jerlajjene, ober beffer
weif gerithrie Butter. Ter Teig muf titditg ge-
flopft werben. Dann filllf man ihn in bdie be:
fttmmten Formen ur Halfte und lagt thn nod)-
mald geben. Obiged Quantum rveidt fiiv zwei
mittlere ober eine groBe Gugelhopiform.
Nus ,Gritlt in der Kitde”.

Dolsteinischer eibnachtskuchen. Yian
fiebt 2 Rilogramm feines, etwasd erwdrmted Pehl
auf dbad Kudjenbrett, jhichtet e3 in einem Haufen

“quf, madt in beffen Iitte eine BVevtiefung und

fdhuittet in biefelbe 90 Gr. aufgeldjte Hefe, 6 in
laumavmer Mild) gerquirite Eier, die feingehactte
©dale einer Halben Sitrone, 100 Gramm Suder,
einen fnappen Halben Loffel Sals, etwasd geftofene
Carbamomen und geftogenen Jngwer. Nadydbem
man bdte3 gut mit dbem Viehl vermijcht Hat, qibt
man 1 Kilogramm frijde, etwad erweidite, in
Stiidden geidhnittene Butter und uleyt 250 Gr,
gereinigte, etwas ausgequellte Korinthen und 250
Gramm gelefene und gemwajdene Rofinen tn den
Telg, tnetet thn gut bdburd), fdldgt ihn, bi3 er
Blajen wirft, lapt thn an einem warmen Ort
aufgeben, formt ihn bann 3u einem diden KQuden,
ben man nodymal3d gehen [aft, belegt ihn mit
Butterflocdchen, beftrent ihn mit Suder und Simmt
undb badt thn in einem gut dburdyheizten Badofen.

Zitronenbowle. Die feingejdhnittenen Schalen
von 2 Sitronen ober Ovangen, [dgt man in /s
Liter Waffer und 200 Gr. Buder cinige Reit
ftehen, gtcht 1 Liter alfoholfreten LWein und nad
Belteben von bem Orangen: odber Bitronenjaft
baran und feiht bad Getrant dnd). Die Frildyte
fonnen ber Bowle aud) in Sdetben gejdnitten
betgepeben werben.

Oliibwein. 1 Riter alfoholfreier Notwein,
/2 Riter Waffer, 1 Bitrone odber 2 Orangen, 150

. @ramm Suder ober Bienenhonig, eir Stild Rimt-

ftengel werben bid nahe ansd Kodhen gebracht unbd heif
jerviert. €r fann aud) mit ThHee vermifcht werben.

€iergliibwein. 1 Flaide alfoholfreier Weif-
wein wird mit 100 Gr. Buder, odber 25 Stiid
Wiirfelauder unb /2 Bimtftengel aufgefodht, an
2 zevquitite Gtbotter gerithrt und in Gldfer fer:
otert. Aud) geftoener Ingwer und BVanillezuder
fonnen beigefilgt werben.

|I B35S lermdt. S€&ce

Um der Eiernot itm Winter su fteuern,
empfiehlt etne Referin von ,Died Blatt gehort ber
Hausfrau’, aud) in der Lalten Jahresseit filv gute
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.. Prdftige Geflilgelfutter fehr nabrbaft. !
*' pfiehlt {idh fedbocdh, alle Butaten mdglichft lein 3u
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RPilege und Nabrung ded Geflilgeld au forgen.
Altaglich find familiche Napfe gritndlid su
waiden, minbeftend alle ywei Tage die Auslauj-
plage mit einem {dharfen Befen su fehren und die
Stialle allmddentlth einer ordentlichen Reintgung
su untevitehen. Aller Kot mup hinausgeidafft
wetben, ber Raum mebrere Stunden geliiftet, auf
bent Abend mit frifher Cinjtreu ausd Ajde, Sand,
Spreu, trodenem Laub ober aud) Torfmull ver:
feben werden; bdedaleichen reinige wan audy bdie
Cegenefter. Wie dbantbar jeigt fid dba bad Hlhner:
volf, mwie wobhl fut thm bie Neinlichfeit! Am
Morgen dbarf man fie nidt su geitig herauslafjen.
Bet Schneetreiben odber heftigem Sturme fee man
Futter und Waffer tn ben Stall; trodene Kilte
fdavet thnen nihid, Der Sdhnee muf fo wvlel
wie mdglidh aud bem Beveid ber Tiere entfernt
werben. Dad Morgenfutter et reidhlich, ange:
wdrmt und werde in reinen Trdgen oder fonitigen
Seflifen bingeftellt. €3 befteht am utrdglichiten
aud Gprattd Patent - Geflitgelfutter, dad mit
fodyendem Waffer su einem fteifen Bret angerithrt
witd, und bem man, um alled ju vermwenbden,
famtlide Wirtidhaftsabfdlle, wie Kartoffel: und
Glerjhalen, jomie Gemilje: und Objtrefte, Griin-
seug u. §. w. betfesen fann. Dadurdy ftellt ficdh
bte Fittterung billiger und dod) sugleidh b&rd) ba3

3 em:

ftampfen, sn haden ober au wiegen, ehe man fie
pem eflitgelfuttexbret jufest. Sonft holen fid
bie Qedermduler balb dad ihnen Bujagende her:
aud und minbdermwertiged bleibt urild. — Das
Trintwaffer mup im Winter laumwarm fein, ein
gevinger Sufa von Cifenvitviol it dienltd. Su
Mittag gebe man wiedber biefelbe Mijdhung, nur
weniger al8 frith; sur Morgenfiltterung redinet
man pro Hubn ober Ente einen veidliden ©p-
[5ffel voll. Bor dem Sdlafengehen, dad fidh nach
bem Gintreten der Dammerung vidytet, befommen
bie Tievre nodhymald frifded Trinfwaffer und pro
Kopf eine Hanbooll Kbrner Hingeftreut, aber feine
Abfalware, gute Gerfte, Wetzen, aud) Hafer, nur
an jehr falten Abenden Pais, aud) Weljdhforn
genannt. Cine tdglidhe Fittterung mit leterem
wiltbe bie Tiere bald iu fett madjen. Bet diefer
Behandlung werden fdhone Criolge erzielt unbd bie
Giernot Hat ein Cnbe.
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Rnftvorien.

83. Jadijtehenbded, ebenfo billiges wie {hmad:
bafted Schokoladegericht fei bem jungen Haus:
tochterchen aur Bereitung empfoblen. €8 gerdt
immer gut, lagt fid) am BVorabend jubereiten und
ergibt in ber angegebenen Quantitdt eine filge
Spetle flir 6 —7 Perfonen.

Sdofolabefopf. 125 Gr. Sdofolade
witd auf bem Feuer in etwad IMild) aufgeldft,
125 ®r, Ruder binjugefiigt und bet Seite geftellr,

Dann werben 65 Gr. Gried in 7 Teptliter; Mildh
aufgefodbt und ber Sdyofoladbe beipefiigt. Eine
Gugelhopf- ober Kopfliform wird in Lalted Wafjer
getaucht, ble Pafje hineinpetan, und wenn gany
erfaltet, qeftlivat. Gine Banilecreme von® jwet
aanzen Glexn und einem Cigeld (wohlaeflopft mit
Mild)) Jwird dazu jerviert. Frau T.

92, Die Bananen [ajjen fidh mit unjerm Obit
gar nidt vergleihen, dbodh glaube i), Sie wilrben
einen Verjud) nicdht su beveuen Haben; zwar jollte
ein foldher ein paar IMal wiederholt werben, ein:
gebent bed Worted: ,Me muef fi 3erit bra
g'wohne.” Mir wenigftend ging ed fo. Jmmer
wurbe man aber bavauf aufmerffam gemadit, bag
ed eine Frudt fet, die ben Nahrwert bed Broted
bei mweitem iibertreffe und Jelbft den Fletidhfonjum
ju vermindern etrlaube. Diefe und andere Cigen:
{dhaften ber Banane johnten midh fdlteflidh aus
mit der Frudt und ihrem it Blidhen Gejdhmad,
{o bap tdh fie jept nur ungern entbehre. Tie
Bananen find jwar dad gange Jahr erbaltlich.
Jn Laujanne 3. B. werden {ie auf dbem Markte,
fowie in allen Gemilje: und Obftldben verfauft.
Bet und gilt e3 einftweilen nodh, fidh in den
grogeren Silbfritdhtenhanbdlungen (Comestibles)
parnad) umgufehen. Sutrdalid) {ind die Bananen
fitr Kranfe ebenfo wie filtt Gejunbde; Kinber effen
fie mit BVergniigen und ber {hmwadite Magen fann
fie vertragen. Sur Mild paffen fie vovaiiglich
(aber nidt su Alfohol). Wil man Bananen auf:
bemahren, jo gefdehe died nidht in einem falten
Raume, eventuell fonnen Kitde ober Keller warm
genug fetn; dad befte it eine Simmertemperatur
von 15—20° C, Filv gritne Bananen, bdie erft
audretfen milffen, denn die Sdhale ber reifen
Frudt {oll gany gelb fein, darf bie Temperatur
nod) hobher jein, — So viel miv befannt, jt die
auBerorbentliche [Nabrhaftigleit bder Banane bte-
felbe, ob bdie Frudyt voh oder in irgend einer Bu-
bereitung genoffen wird, b 30g tmmer bad
erftere vor unbd fpiire trogdem, dbap mir ein fleiner
RKonfum der Friide wirflidh ein Cifenmittel ju
erfeen vermag; e3 it alio wofhl die Behauptung
von dem groRen Albumingehalt fein leerer Shall.

Treue Abonnentin.

94, Ginige NMuijter "filr gehilelte Perren-
kravatten find ber Frageftellerin biveft auge:
gange. D. K.

95. Jhre Zwetschgen {ind jebenfalld unrett:
bar verforen. Dad Obt Hhat unter der jdhlechien
Herbitwitterung biefed Jahred fehr gelitten; ber
Umftand mag aud) jduld an Ihrem WMigerfolg fein.

Haudfrau in F.
[96. Gin empfehlendwerted Mittel gur Berx:
tilgung von Kellerasseln ift bas Aufftellen von
Birfenbefen, welche man aufredhtjtehend tm Keller
an verfdhtebenen Stellen verteilt, Diefelben werbden
mit BVorliebe von bdiefem Ungesiefer aufgejudt und
ald3 Bufludtdort benupt. Dian:fdiittelt nun von
Beit 'su Reit bie Befen aud und vernidhtet bdie
herausfallenden Tiere, ober man taudit die Befen

jhmel in Beiged Waffer. Frau A,
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97. Oriinspan aquf Metall fann man mit
Cifig entfermen. b aber ba3d weidhe Hiridleber
eine folche Bebandlung aud) vertrdgt, weip id
nidt. Probieren Sie’s. Mariha.

97. Jbr ,Fall”, wad dad mit Griimspan-
flecken beiegte Hividhleber betrifft, ift etn fo
feltener, bag faum angunehmen ift, dap Jhnen
aud bem Leferfreife qute Ratidhldge jupehen
werden. Wenben Sie {ich lieber an eine demijde
Wajdanftalt, die in folden Fdllen fiher aud
Bejdeid weif.

Wenn Jhre Palme braun wird, fo ltegt dbas
fidherlich an ber alljutrodenen Simmerluft. Maden
Ste e3 fich nidht sur Regel, durcdh Aufjteller: von
Gefditen, bie mit Waffer gefiillt find, bie Luft filr
bie Menfchen und bie Pilangen in einem gemwijien
Suftanbe der Feudhtigleit su Halten?

Haudmiltterdhen.

Fragen.

98, Jd Habe mir ein neued Rosshaarsieb
gefauft, und jet mache i) dbte Enibedung, bdag,
mwenn ih Deiged Gemilfe jum abtropfen bavauf
fdhiitte, dba8 Sieb gevadeyu einen RoBgerud) ent-
widelt, Wie fann idh bdba Delfen? Weip mir
jemand einen Rat 3u geben? Beften Danf von

Einer Hausfrau,

99, Wir Haben eine Anzahl leere Palmin-
biichsen, aus Bled) gearbeitet, gut erhalten, 2'/2
Liter faffend, die wir gerne gegen beidheibene Ber:
giltung abgeben modten. KRonnte und jemand aus
bem geehrien Leferfreife Abdreffen von Abnehmern
itbermitteln? Filr giitige Mittetlung danfen wir
sum vovausd beftens.

Die Haushaltungsichule Boniswyl.

100. RKonnte vielleicht eine Referin Ausdfunit
erfeilen, wie gefiillte Pefenkranze bereitet wer-
ben? Gibt e3 ein empfehlendwerted Bitdblein filr
bie Hausfonbitoret? Die NRezepte filv Badereien
in ben Kodiblidern find gewodhnlich jehr mangel-
haft. Fiir gefl. Ausfunft banft beftens

Cine Abonnentin.

101. ﬂBaB fann man gegen aufgefprungene
Lippen unb Bande tun? 3Jd bin jo empfind-
lid fitr bte Rdlte und e3 madt fidh fo fdledhi,
wenn tdh ald Ladentoder in etnem feinen Gejdaft
nidht tadelloje Hande habe. Bielen Danf filr guten
Rat PMaria.

102 S habe tm ,Ratgeber” einmal gelefen,
baf praftiide ,,Kaseraffeln’’ exiftieren, in benen
man ben Kdife aud aufbewahren fann, Wer jagt
mtr, wo folde su beziehen find? [ Hhabe in ein:
fhlagigen Gejdvdften jdon nadpefragt, aber man
fonnte mir nidt entiprechen. Bielen Dant fiir
Angabe der ridtigen Wbdrefje. Frau Anna.

103. &ibt e3 feine billigen Selbstkocher,
bie man armen Leuten jum Gejdenf maden
fonnte? Oter laffen fidh jolhe auf einfade Weife
felbjt Derftellen? Jd wdrve filv AufblGrung fehr
dantbar. Gine Hausfrau.

o8

Haunsfrauen!

Das beste Emailgeschirr der Welt

ist das mit dieser Schutzmarke versehene ]

fleue Hmberger Gesundbeits-Kochgeschire

aussen und innen grau,
aussen braun, innen granit.

Es bewidhrt sieh als das beste.
billigste und schénste Qe-
% schirr fiir alle Zwecke des Haus-
¥ haltes. — Garantie fiir Feuer
\ und S#dure-Bestidndigkeit.
Zu haben in allen Kiichen-
§f und Haushaltungrgeschiiften.

3 ‘Wo nicht erhiltlich, werden
Adressen nachgewiesen.

Alleinverkaut fiir die S8chweiz:
Ernst Walcker, Ziirich.

L,
% it £
W‘f }w ‘i "
e ot Enftn;

Preis Fr 130 - berall erhaltich

oder direkt bei

KAISER & Ce ¢ BERN

| Papeterie a Fr. 2.

100 Bogen schines Postpapier,
100 Couverts, 10 Stahlfedern,
1 Federhalter, 1 Bleistift, 1 Gummi,
1 Fliessblatt, 4 Stiick beste Waschseife,
1 Assortiment Gliickwunschkarten,

Anstatt Fr. 6.90 nur Fr. 2. —,
Frau €nd, furi (Aargau).

(OF. 810)

| Unjern Lejern ~ M
madjen wir bie Mitteilung, dag Herr J. Urech,
Buddruder in Brunegg bet Lenzburg laut uns
eingefandten Profpeften mit jahlreichen Seugniifen
und Danfidreiben von ben Derren Backern,
Miillern, Gasthofbesitzern, Kasern etc. aus
allen Gerenden bed Schmeizerlanbdes ein fider mirfen:
bed Mittel zur Vertilgung der so lastigen
Schwabenkifer (cafards) und Wanzen (pu-
naises) verkauft.

Herr Ured) hat und eine groBe Anzabl Reug-
niffe und Dantjdretben, von adtungswerten Per-
fonenjunbd, Firmen ausgeftellt, vorgemwiefen, bie
beiftchttigen bnﬁ bad Mittel bie[en!Smed aufd befte
erfil
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