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| Erideint jahritdy in
‘ 24 Nummern

m Ziirich, 22, Degember 1906.

Jeder Tag, ijt er vergebens,

Jit im Bude deines Lebens

idyts, ein unbejdyriebnes Blatt:
Wohl, wenn morgen, fowie hente,
Steht darin anf jeder Seite

Don dir eine aute Tat. ©, F. Weige,

oF
flatiopalgeridyte zur Weihnaditszeit.

An Weihnaditen wird bdie Aeuperung,
weldje Alexander Tumad einftmald madyte:
»Die Rodjtunit ift eine internationale Sunijt,
fie binbet fid) an fein BVaterland, denn fie
bolt fid) aus allen Bonen dad Lodendite
und befte und vereinigt e3 zu einem Hhar-
monijden Ganzen” hinfalig, denn an Weib-
nadyten ift die Kodfunft immer und itber-
all national.

Jm TManna bder Demtjdhen zur wiic-
bigen Feier ded [dyonften aller Fefte nimmt
ber Rarpfen faft die erfte Stelle ein, in
einigen Gegenden ,blau gefotien”, in an-
beren, 3. B. in Pofen, ald ,RKarpfen auf
polnijde Urt” in der belannten Bierjauce.

oSRarpfen mit Mohntidpden Hilft in
ber Mart Brandbenburg und in Sdlefien
bad Weibnadytdfeft feiern.

Jm Rbeinland bildet Gang- oder Puter-
braten die Hauptjdyiifiel beim Weihnadyta-
mahl und ebenfo in Siidbdeutjhland. Hm
Rheine werden indefjen dieje Fefttagdbraten
oft verdringt durd) ein gebratene3 Sd)weina-
jdulterblatt, dort Pepje genannt. Der
Sdyweinebraten ift der Senior aller Weih-
nacdyt3braten. Der Brand) der alten Ger-
manen, zur Beit der Winterjonnenmenbde
bad bem ©Sonnengott gebeiligte Tier, ,den
Juleber” zu jdladyten, fepte fid) fort bis
ind Mittelalter, und aud) {phiter nod) war
per Weihnadytdbraten ftetd ein Sdymeine-
braten bei unfern Borfahren.

3n ben Gebirg3gegenden bed Sitdensd
ift eine Weihnadytsfeier heute nod) undent-
bag ofhne ben hiftorijden Sdjweinebraten,
namentlid) bei der landlidhen Bevdlterung,
wo fid) alte Sitten und Gebrdndie [inger
su erBalten pflegen al8 in den ftetd wor-
wiirt3 Haftenden Stiidten. _

Die Sitte, an Weihnadjten GSriintohl
su geniefen, ift weit verbreitet, demn ein
alte3 Wort Heipt: ,Wer an Weihnadjten
Peinen Rohl ifit — ift und bleibt ein Eiel”,
nad) Tantel, in dem gefdyrieben fteht: ,Und
fte afien nur Kohl und bdody blicben fie
woblgendfhrt und erhielten Sunft und Ver»
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ftand und allerlei Weisheit. Dedhalb ge-
nieht man an Weihnadjten dad ,Kraut ded
grinen Felbesd”.

3n Sdjlefien find Mobhntldge ein alt-
hergebradyted : Weihnadjtdgeridht. In Thii-
ringen it man zum ,golbiggebratenen
Feclel* Knodel und Peringe. Im Witten-
bergifdhen erfrent man fid) bei Derings-
jalat. Wer bdiefen ift, Heipt e3 im Bolls-
mund,” witb im fommenden Jahre immer
&eld Haben. Die Sdwaben aber befom-
men eine unerdhopflide Kafje, wenn fie zu
Weihnadten gelbe Riiben effen.

Im Witcttembergijden gilt Heringdjalat
allein al3 Feftgerid)t, in einigen Gegenbden
nody Hirje und Pering.

In Tivol und den diterreidhijden Ge-
birg3gegenden feiert man MWeihnadyten bei
Seberwitrften und gefottenem Sdyweine-
fleifd), mit Qraut und Weifbrot, und in
Bohmen gibtd den jogen. ,RKilegdpen”, ein
jitBed Gericht von Semmel, Quart (Weid)-
fife), Buder und veridiedenem Gewiirze.

Unfere frangdfiigen JNadbarn versehren
in der Peiligen Nadyt punft 12 Uhr ein
Beihnadytafeftmafhl, Reveillon genannt, in
weldjeme ein gemifteted Huhn mit Reid bie
biftorijdhe Fefttagdidiifjer bildet. ndh eine
gediinftete Odyfenzunge ift unerldBlid an
einem feineren Tijd), ebenjo ein Baums
tudjen ober eine Apfeljpeiie.

Die Sohne und Todyter Albiond wver-

jebren ihren %etbnad;tzid)maus ofne oft
den Genup gehabt ju haben, einen Lidjter-
baum Brennen zu fehen, den ihnen ein
Miftelzweig erfept. Wlthergebradjte Sitte
ift e3 im Qandbe ber Nebel, daz TFeft bei
Henen - %eubnarbt&ﬂsaﬁmn au feiern,
benen im Bitvgerhauje das Roaftbeef folgt,
wihrend man in befjeren RKiidjen den Puter
bevorzugt. Der unvermeidlidie brennenbde
Plumpndding bildet itberall den Schluf;
wer ¢3 nur eben madjen fann, labt %Iuge,
Bunge und Gaumen an diejem National-
getidgt. Die %etbnacbt;-%om[e, »Bafjai-
Bowle* genannt, erfdeint auf der Tafel
wit Stedypalmenzweigen betrdnst.

3In Danemart bildet Reidbrei mit ver-
faptem Braunbier den althergebradten Weih-

nadytdjdymaus, dem in befjer fituierten Fu-
milien Rottraut mit Gdnjebraten folgt.

In Amerila ift der Feftbraten ein Puter,
bem eine Apfelpaftete folgt.

So jehr aud) die Sdweizerin bamuf
bedbadyt ift, den Weihnadytdtijh reichlicher
ju geftalten, Haben fidh dodh fpezielle Weih-
nadytdgeridte, joweit dad Fleija biefilr in
Betrad)t fommt, hier weniger eingebiirgert,
wenn and) in Babliden Bauernhinfern
wofl itberall ein ftattlider Sdinlen anf
bem Weihnaditatifjh prangen und bdidge-
idwungener Rahm den Defjert bilden wird,
Dagegen werden regelmiBig anf Weihnadyten
woblgeratene Erzeugnifje bder Badfunit:
Bopfe, Weden unb Ringe, Tirgel, Ledexli,
Birnbrot 2c. und anbdere fiige Dinge auf
unferen Tijden zu finden fein.

oF

w5555 Vom Riudern. seceees

Jm Anidlup an die in lepter Rummer
gegebene Anleitung zum Einpdteln tommen
wir Heute auf dagd Riudjern bder Fleifd)-
waren 3u {preden.’

Dad Riudjern in gewdhnliden Kaminen,
wie e3 bie und da anf dem Lande nod
gebraudlid) ift, exweift fid ald unpraftijd,
ba man bierbei den RNaud) nidt in Ddexr
Gewalt Hat und dad Raudjern mehr bem
Bufall iiberlafjen mup; bdagegen Hat man
bejondere Riuderfammern neben dem Ka-
min, von weldjem lepteren aud wei breite
niedbrige Ocffnungen, eine unten und eine
oben, in bie Riudjertammern fithren. Unter-
halb ber oberen Definung ift ein Bled)-
{dyieber angebradyt. mitteljt defjen fid) dex
Raud) regulieren lalt; jdiebt man ihn Hin-
ein, jo geht ber Raud) durd) bdie untere
Deffnung in die Raudfammer und ver-
(4Bt diefelbe wieber durd) die obere Deff-
nung. Sum Anfhingen ded3 Fleijdhed find
auf beiden Seiten einander aegeniiber und
der Hohe nad) immer 50 Cm. aud ein-
anber eine Reihe nad) innen voripringen-
ber Badfteine angebracdyt; die Fleijdwaren
werden mit ftarfen Bindfaden an Eijen-
ftiibe gehangt und diefe anf die vorjpringen-
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ben Steine von einer Seite ber Kammer
aur anberen gelegt. Der Raud) darf nidyt
bei, fonbern nur mdglidft abgeliiplt zu
dem Fleild) gelangen, aud) bdarf weber
mit Steintohlen, nod) mit Brauntohlen
ober Torf, fonbern nur mit weidem Hol
gerduchert werben; gewdhnlid) vermendet
man Sagefpdne, am beften ift Wad)holber-
reifig odber ZTammenreifig dazu. Langesd
Raudern madt dad Fleijd 3zibe und
tcoden; wenn Dadjelbe eine BHellbraune
Farbe erlangt Bat, ift e3 geniigend ge-
viiudjert, wozu ein mittelgrofer Sdjinten
pier, ein groBerer fiinf Wodyen bedarf.
Spedieiten biangt man nad) bem Raudern
in [uftige RKammern. ilr einen Sdymeins-

fopf redynet man 8 ZTage, eine Vdienzunge |

8—12 Zage (in ftarfem NRaud)). Wer
Ralbafeulen und Hammeldleulen rdaudyern
will, redjnet fiir erftere jwei, fiir lefztere
vier bid fed)3 Tage.

©ehr 3u empfehlen ift es, bie Sdjinten
undb anbdere 3u riudernde Fleijdwaren
nidt unmittelbar dem Raud) audzufesen,
jonbern porfer in Roggentleie umzumenden,
weldje bie bremzlid)-dligen Teile ded Raud)d
einfangt; Binfig taudt man die Sdjinfen
vor bem Rdudjern aud; in eine vorher u-
bereitete bidlide jogenannte Fleijdfarbe augd
Waffer und feiner, reingefiebter Holzajde,
weldje dad Fleijd) vor den Fliegen jdyiifpt
und pad Trdufeln verhinbert.

Der BWinter und dad erfte Frithjahr ift
bafiir bie geeignetfte Beit. Pan hingt die
Sdjinfen aber nidht Ddireft aud bder Lale
in ben Raud), fondern lift fie 2—3 Tage
an einem tihlen Orte abtrodnen. Gerdudjerte
Sdjinten fommen fiir und Sohl in exfter
Qinie in Betradhyt; fie find ein ftarler
Panbdeldartifel geworden. Jn der Sdjwei
baben fpeziell bie gerducherten Berner Fleijd)-
waren und Sdjinfen einen quten Ruf; ald
bie beften bdentjden Sdjinfen qelten bie
weftphdlijden, die Painger, bie Thitringer,
bie holfteinijden, bdie oftfriefijen, medlen-
burgijen und pommeriden; in Frant-
reidy find bie Sdjinten von Bayonne,
Troged, Borbeaur und Anjou, in Eng-
land die Yorter Sdhinten, in Spanien bie
aug den Ulpujarrad, in Jtalien die Bolog-

nefer und Florentiner bie beriihmteften ;
auch aud Nordamerila Lommen anferordent-
lid) viel Sdjinlen in den Hanbel, aber man
fauft fie feit einiger Heit and befamnten
Griinben nidht gern; jedenfalld jolte man fie
nie ro) aufidneiden, jondern nur gefodt
geniefen. Bei bden amerifanijden Sut-
jdymedern genieRen die jogenannten, auger-
balb Amerifa qar nid)t befannten ,peach-
flavoured ham’s“ einen aunferordemliden
Ruf ald Delitatefle; man erhilt fie ans
ben Staaten, wo viel Pficfidhe gebaut und
die Sdweine mit den unreif abgefallenen
ober reifen, Dalbverfanlten Pfirfiden ge-
filitert werben, wad dem Fleijd) einen
duferft angenehmen, feinen DBeigejdymad
nad Pficfidlernen gibt. — Beim An-
fauf von Sdjinfen beobad)te man ftetd die
Regel, mit einem jzugelpipten Holz bi3 anf
den fnodjen Hineinzufiofen; riedyt die wie-
beraudgezogene Spige ded Polzed wei-
beutig, rangig ober widerlid), jo Lanfe man
pen Sdinten nidht. Der An|dnitt eines
guten Sdjinfend mup ein gleidmdpig Hell-
roted fefted Fleijd) und idneeweihed derbed
Fett zeigen.
oF

Gesundbeitspilege im Winter.

Die Eridltungsfurdht ift im Winter an

. ber TageSordnung. Und wie immer bder

Furdtiome zverft von dem Sdyreden er-
fafit witd, jo madt fidh and) der TWinter
bagd fdjabenfrohe Bergniigen, gerade jene
Ueberdangftlidien Beimzujudjen und ihnen
eine Erldltung3trantfheit ju bejderen. Seine
Audwahl bdarin ift nidht tlein, von der
toten tafe, bden anfgefprungenen H&aden,
pen Frofibenlen angefangen, bis 3w dem
veridiebenen fatavrhalijdhen Erfrantungen,
Hujten, Deiferteit, Hald- und Braftent-
giindungen mit ihren Folgen und Begleit-
erfdeinungen, ald3 JInfluenza, Lungenent-
siindung, Briune, Diphtherie, Rbeumatis-
mud u. . w.

Bewegung im Freien ift fir dad Wohl-
befinden im Winter von grundfdplider Be-
beutung. &8 foll nidht verfannt werden,
paf und im Winter mandjerlei Gefahren
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drohen, gegen bdie wir nnd aud) jdiigen
tonnen, aber bdie Sdyupmafregeln liegen
gan; wo anbers ald da, wo fie bid Heute
gefucdhgt worden. Wohl ift e8 ein alter
Lehriap: ,Kopf Lithl, Fup warm”, dennod)
horen Ddie engen Stiejel, die feine Blut-
sitfulation geftatten, nidjt auf, ihr Dajein
ju fihren. Dann tlagt wohl der Befiter
joldjer fiber falte gHitBe und er zieht die
difjten wollenen Striimpfe an, vieleidyt
nod) ein zweited Paar bdaritber. Ein Cr-
folg ift naticlid nidt zu veripitven; bdie
Blutzirtulation ift nod mehr al8 zuvor
gehemmt, aber man troftet fid) in dem Be-
wuftietn, jein moglid)fted getan zu Haben.
Man unterldfit e3 aber zu Haufe, die vom
Sdjnee  durdynifiten Stiefel audzuziehen,
weil man dod) bald wieder fort muf und
ed fih jo \dwer in die Stiefel hinein-
fommen laBt. Dad gebeizte Bimmer bietet
ja eine Berubigung. ,Pa fann nidhtsd
pajfieren.” Damit weif man fid) iiber die
Sefahren hinmwegzutiujden, die nod) erhoht
werden burd) Warme an falicher Stelle.

©o glaubt jeber, daB Dad lanbdldufige
«Sopf talt etwa nur jo gejagt fei und
vielleidyt dafin ju verftehen wdre, dah man
gerade nocd) bdie WAugen frei (apt. Die
Ropfbedbedung darf aber nie fo fein, daf
fie dte Audditnftungen unterdriidt, bad Um-
getehrte fithrt yu Erlaltungéfrantheiten. Ju
joldjen fithrt and) ber Scdal. Leute, bdie
fid) foweit abgebiirtet haben, bdah fie fid
freten Paljes in die Winterluft hineinmwagen,
werden fidy felten fiber erbebliche @tanf—
Deiten j;u bejdyweren Haben.

Der iibrige Korper joll warm gekleidet
jein, aber bdie Stoffe miifjen fiir die Aug-
diinftungen ded Rbrperd geniigende Durdy-
[dffigleit Dbieten. Eine loder anliegenbde,
- wollene Kleidung, bdie nidjt einmal ibex-
miiBig did zu fein braudyt, wird befjex
warm Balten, al3 wenn {ie dben Kbrper feft
einhillt. Aud diefem Grunde tann fid) je-
manbd in wollenen Stritmpfen, die jo ditnn
wie Papier find, aber in qeniigend weiten,
fir JFendptigleit undurdjliffigen Stiefeln
wobler fithlen, al8 ein anberer, der viel-
%eid;t bem ecingangd erwdbnten Beifpiel
oigt.

Jm allgemeinen laBt fid) die Frage, was
suc Kdrpecrbelleidung mnotwendig ift, nidht
beantworten, da8 Bingt gany davon ab,
wie fih der emse[ne vexwdhnt oder abge-
bactet hat. Der eine wird aud) im Pels
mit den Rdhnen flappern, wihrend ed wie-
berum jogar foldje Audnahmen gegeben
bat, die dad €i8 ber Flitfje aufhodten, um
darin baden zu ftonmen.

Solde Answitdyje der AbHiartang jolen
aber felbftverftandlid) nidht al8 bad er-
ftrebengwerte Jiel gelten. Aber Abhirt-
ung ift eime felbftverflaindlide BLorausfeg-
ung; damit ift zugleid) gejagt, bdaf die-
jenigen, welde jept die Einfidt von ihren
Feblern gewinnen, nid)t mitten tm Winter
unvermittelt mit ihren Lebendgewohnheiten
bredjen follen. &3 laft fid) von dem Sdal,
per fteif und feft mwie ein Brett den Hald
einjdyliet, gang gut zu einem geftricten
Woltud) iibergehen und von da iiber ein
jeidened Titdhlein jur Haldfreiheit. Ein
votfidhtiger Uebergang tut wot.

Yud) nnjere Wohnungen entjpredjen nidt
den Anforderungen, die einer gejunden Ent-
widelung ihrer Injafjen wdhrend ded MWin-
ter8 dienlid) find, e8 ift {hon wiederholt
gefagt worden, bdap viel zu wenig Wert
auf eine reine, atembare Fimmerluft gelegt
werde. Ein {dnelled und griindlidhed Durd)-
litften durd) Deffnen aller Fenfter event.
mit Durdzug exreidyt mehr, ald dad [dngere
Offenbalten eined einzelnen Fenfters. Wber
die gany faliche Annahme, dap die Luft:
sufubr eine Warmeveridhwendung bebdeutet,
Bt dDie meiften mit bem RLiiften recht jpar-
jam fein. Sie milffen e8 im Ofen prafjeln
horen. die Ofenplatten miiffen glithen unbd
ba8 Thermometer weit. weit iiber die nor-
malen 14—16 Grad R. zeigen, bid fie fidh
mollig unb behaglid) fithlen. Fugeqeben
werben muf, daf dltere Leute ein groBered
Wiarmebedurfnid Hhaben, ebenjo wie Rinder
fih eigentlid) bei nod) niebrigexn Tempe-
raturen wofl fithlen. Aber dennoch follte
man dad Jimmer nidt weiter ald 14 bid
16 @rad R. heizen. Durdh wirmere Kleid-
ung lapt fidh) ja leidyt ein Andgleid) idaffen.

Wie hanfig betritt man aber nad [angerem
Aufenthalt im Freien ein jolded Jimmer;
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dann fommt e3 wofl vor, daB fidh ber
Sdweifs durd) bdie Poren driidt, der daun
beim Berlafjen ded Raumed bden Kdrper
wieder mit eifiger Rdlre dberriefeln [Afst.
Dag fann felbft dem pajfieren, der nidht
gerabe verwdhnter Natur ift.

Dedhalb jollte e fidh jeber zur Regel
dienen lafjen, vor bem Eintritt in ein Jim-
mer — aud) wenn e3 nidt itbermiBig ge-
Beizt ift — und ebenfo beim PHinausdgehen
in bie Rilte, einen furjen Wufenthalt in
ungebeizten Rdumen ju nehmen, etwa auf
dem Flur oder der Treppe. Nidt die Kalte
ober die Wdrme an fid) dlieht die Ge-
fahr ein, fomdern bder pldglide BWed)fel
swifden betden und die Gefahren werben
um jo grdBer fein, je weniger der Kdrper

bagegen gefeftigt ift. AW
|52255| sasmat. |©Eeee]

Wliec wascht man Vorbange? Pian tut
gut, Lorhange nidht allzu jdhmuptg werdben zu
lafjen, jonbern lieber einmal Bfter au mwafden.
Nady dem Abmehmen jdiittelt man fie gut aus
und bringt jie in ein Gefdp mit faltem LWaffer.
Alle paar Stunden gieBt man dad jdhmubig ge-
worbene Wajjer ab und wiedber reined dariiber,
fo oft, bid bdad Waffer faft flar bletbt. Diefes
NAusipiilen ded Staubidymues aus den Vorhingen
ift hodit widtig ylir beren Reintgung. Dann
madt man von mweiger Seife in lauem Waffer
unter Subilfenahme von einigen Loffeln Salmiak
eine fchdumende Seifenlauge, legt bie Lorhdnge
Binetn, dbrildt fie jact mit ben Handen ausd (Vor-
bange jollen niemal8 gerieben werden) und lat
fie eintge Stunbden barin mweiden. Dann ringt
man fie jadyte hevausd, bringt fie tn fochenbdes
Cetfenmafjer, [dt fie !/«—1/= Stunbe leije Loden,
legt fiz bann in Elaves, sunddit laue3, dann faltes
Waffer und erneuert bdiefed Spillmafjer fo oft,
bi8 e3 gang flar ifl. Bon der alten Weife des
‘Blauens ber Borhdnge ift man abgefommen, bda
gectémte Vorhdnge langer ein gediegened Aus-
jeben bebalten und an jid) einen gefdligeren Cin-
drud maden. Bum Gi1émen bedient man fid) am
alleroorteilbafteften ver iiberall exhdltlidhen Sdhwet-
3ev Créme=¥arben, bie bet ber benfbar leichteiten
und einfadften Handhabung gleidhmapige, idhone,
veine und echte Ciéme-Tone [tefern. Genaue Ge:
braudydanweifung ift jebem Padden beigegeben
und der Jnbalt eined 16 Cts.- Paddend reidht
aud fir ca. 4 Paar BVorhange. Fitr BVorhange
fommen Hauptidadlid folgende Farbidne in Frage:
Gréme, Goldaeld, Altgold, Maid. Neuerdings
fommt aqud) Gcru wieder in Aufnahme und bdie
allerneuefte Borhangfarbe, Avabe, ift unter den

Sdymweizer Créme:Farben, die iibrigens ein ein-
heimifdyes Fabrifat veprdfentieven, ebenfalls bes
reitd vertreten. Gin Berfud) mit ben Sdymeizer
Cr16me-Farben ift jeber Pausfrau ju empiehlen.
Sie fommen nur ald reine Farben in Pulver:
form tn gefdmadvollen Vapierfdddenr in den
Handel und nidt in Stafe, Seife oder dergl.
Sie werden von der demijd-tedhnijdhen Jnduftrie
Gberding in Bafel Dergejtellt. Die gewilnfdte
Farbe fann fidh jedbe Hausdfrau an Hand einesd
bilbjden Mujterfirtchens in jeder Drogerie, Spe:
sevethandlung 2c. felbjt mahlen. R |

Dad qerdftete MWeizenmehl (Liarfe O. ¥.) der
Meblrésterei Wildegg nimmt unter den Heu-
tigen Grjeugnifjen bder ebendmittelindbufirie eine
beadytendwerte Stellung ein. €35 it von quter
Qualitdt, hat feinerlei Beigeihmad und finbdet
infolgebefien zu Suppen, Fleifd: undb Semilje-
faucen {iberall Lerwendung. Der Umitand, dap
bie geitraubende Rojterei bei VeniiBung diefesd
Mehl3 wegfdllt, witd mande Hausfrau, die es
nodh nidht fennt, bejtimmen, eine Probe damit
su maden. Palete & 500 Gr. {ind in Spejerei-
bandlungen und Bddereien vorrdtig. €8 werben
aud) fleinere Quanten ju Lerfud)sameden abge=
geben. Dte Anleitung zur jachgemdgen Bermend-
ung it den Pafeten betgedrudt.

llm Griinspan von Bronpeleudhtern ju ent:
fernen bilrfte man bdie betreffenden Saden mit
Galmialpeift ab, veibe mit einem Flanellappen
nad), giee LWajjer fiber dle Leudhter, trodue fie
grilndlih ab und puge mit Wiener Kalf nod)
einral frdjtig nad.

Gefrorene fensterscheiben bepinjele man
mit einer warmen Salzldjung, jie tauen danm
fofort auf. Natllvlih muB man fie dann gletd
troden veiben, .

955D » o Kide. o » [GEe|

Spreileretiel fiir die bilvgerlidie Riide.

Montag: Mebhljuppe, *Cntrecotes, *Sdmary:
wurzeln, Salfartoffeln.

Diensdtag: Oriesjuppe, Ente mit Kohl, Reidwiirit-
den, *Zitronengelee. _
Mittwod) : Cinlaufjuppe, *KRalbsfopf & la vimaig-

rette, JMaffaroni, Avfelauflauf.

Donnerdtag: Butterfuppe, “gefiillter Selfiid,
Selleriefalat, Kndpfit. '

Freitan: Tropfenfuppe, Leberfartofieln, *Fedberfohl,
gefillite Omeletten. o

Samstag: Fletidiuppe, Rindfleiid mit Savdellens
fauce, Kohlritben und RKartoffeln.

Sonntag: Gebunbdene Odienfdymeifjuppe, Yoi-au-
vent mit - WMilfenragout, Sdweindbraten,
Blumenfobljalat mit RNahm, gebadene Rar-
toffeln, *IManbeltorte.

Die mit * bezeidmeten Regente find in diefer Rummer su
fnben.
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Rodirejepie.

ifoholbaltiger MWein fann zu fitgen Speifen

mit Borteil durd) alfoholfreien Wein odber waffer-

perbiinnten Strup und ju fjauren Speifen durd
Bitronenfaft erfest werbden.

Gebundene Ochsenschweifsuppe. (Oxtail-
soup.) Reit 3—4 Stunden. Selbfifocher /s
Stunden Borfodhzett. 1 Ocdfenidhwans in Stitde
serfdgnitten, 30 Gr. Mehl, 1 CRIOffel Feit, 1
®las Mabdeira oder jonit guten Weifwein, Swiebel,
Gclbriibe, Sellerie, Laud), 2 Pefferfdrner, 2 Ge-
wihrgnelfen, je 1 Bweiglein WMajoran, Thymian
und Bafilifum, 3 Liter Waffer. — Die Fleijd)-
ftiide werden in einer RKafferole in wenig heigem
Fett angebraten, dad Wiehl dariiber gefireut und
unter beftandigem RNilhren mit dem Sddufeldhen
weiter gerdftet, bann bdie Flitifigleit langfam zu-
gegoffen, die Gemilrze beigefiigt und auf lang-
jamem Feuer gar gefodht. Dann I6{t man dad
Fleifh von den Knodhen, fchneidet fleine Witrfel
davont in die Sdhilfjel und pajfiert bdie Briihe

bariiber. Nusd ,Gritlt in der Kilche”.
€ntrecdtes. (Nindsiotelette.) Reit 1—2
Stunden. 1 Rilo Ripperftid, 30 Gr. Fett, 30

Gramm Sped, Salz, Pieffer, Oltvendl. — Das
gelagerte Fleif) wird zmwifwen jeber Rippe durd)=
gefhnitten und zu einer fd)dnen RKotelette uge-
ftupt, mit Olivensl beftrichen und die Stiide eine
Stunbde aufeinanbergelegt bei Seite gejtellt. Dann
madt man bad Fett beip, gibt die Spedicheiven
Binein und brdt die Gnirecoted auf rajdem Feuer
5 Minuten aquf der einen und 5 WMinuten auf der
andern Seite, beftreut mit feinem Salz und
Rieffer, trdufelt etwad Iitronenjaft darvauf ober
belegt fie mit Krduterbutter und gieft ben Fond,
ber mit etwad Fleifhbriitbe aufgefodht wurde,
neben bdie Cntrecores in die Platte. Auf bdiefe
Reife find die Entrecdted inmwenbdig noch rot. Wer
fie beffer durdygebraten Haben will, der giefe nach
dem Braten nodh 2 Deziliter warme Fletidhbrilhe
jum Fleifd, dede gut ju und {dmore nody /s
Stunde langjam. Cinige ¢6ffel jaurver Rabhm
vetbefiern bag Gericht.

Ralbskopf 2 la vinaigrette. Der weid):-
gefodhte und nett jerlegte Kalosfopf wird falt mit
einer Binaigrette, weldje extra gereidht wird, fer:
siert. Binatgrette. Bett 20 Minuten. 2 Gier,
1 Sheeldffel Senf, 1 ERloffel Kapern, 3 Sdhalotten,
Beterfilie, 1 Destliter Olivendl, halb fo viel Ejfig,
Sal;, Pfeffer. — Die Eier werben Yart gefodyt
und erfalten gelajjen. Dann die Cigelb fein ger-
reiben und nad) und nad basg Oel daran gieBen
unter Dbeftdndigem Rilhren. Die Sdalotten,
Peterfilie und Ciwei fein wiegen und mit den
Rbrigen Sutaten alles aut untereinander mijdyen.

OGefiillter Schellfisch. DBereitungdzeit 1
Stunbde. Rutaten: 1'/2 Kilo Fijd, 250 Gramm
RKalbsbraten, 50 Gr. Luftfped, 2 Cier, 2 Thee-
[3ffel gemtegte Peterfilie, Salz, 1 Prife Preffer,
180 @r. Butter, 2 Sdalotten, 3 Theeloffel Kapern,
3 feine Pfefferqurfen, 40 Gr. Mehl, */= Liter
Raffer, in pent 40 Gr. Liebig’s Fleijhertraft auf:

geldft find, und 2 Loffel Sitronenjaft. — 1'/2 KRilo
Sl Dbereitet man vor, nimmt thn aus, jpillt thn
gut, trodnet dbie Hoplung aus, berveitet eine pifante
RKalbfleifchfarce von bem gebratenen Fleiich, ge-
Hadtem Luftiped, den Ciern, Pilzen, Salz und
Preffer und fitllt den Fijch damit. Man ndbt
bie Oeffnung zu, beftreut den Fijd mit Salj,
beftreicht ihn mit 80 Gr. Butter und badt ihn
1o Stunde im Ofen unter Hingugiegen von /s
Liter Brithe ausd Liebigsd Fleifchertraft. Inywiiden
bereitet man bdie Sauce: Man wiegt Peterfilie,
Sdyalotten, Kapern und Pfeffergurfen fein und
verfodyt bied alles 10 Minuten in einer didliden
braunen Kraftjauce, die man aud Butter, Mehl,
/s Qiter Brithe aus Liebigd Fleijchertralt und
Ritronenfaft Herftellt. Hiermit begier man den
auf erwdrmter Sdilffel angericdhteten ferttgen Fifdy,
pen man mit Sitvonenjdeiben und Peterjilien-
ftrduRchen versiext.

Federkobl (Winterfrauéfohl). 1 Kilo Winter=
frausfohl, 1 Liter Waffer, 100 Gr. Fett, 100 Gr,
Pebl, /= Swiebel, /2 Liter Mildh, Salz. — Der
Kobl wird gewaiden, bdie 3dhen Teile dbavon ge-
jhnitten und mit 1 Liter JBajfer und Salj 1
Stunbde gefodht. Dann wird dad Wajjer abge:
feibt, fiiv Suppen ober Saucen vcrwenbet, und
ber RKohl fein verwiegt. Die feingejdnittene
Bmwiebel und dad Pehl werben tm Fett gedampit
und mit Mild) angerithrt. Wenn dbie Sauce fodyt,
gibt man den Kohl bhinein, rithrt ihn, big er
wieder focdht, und ridhtet ihn dann an. Diefer
Robl ift jhmadbhafter, wenn einmal ein Frojt
daritber gegangen iit.

feine Mandeltorte. Reit 1'/: Stunben.
250 Gr. geriebene Manbdeln, 250 Gr. Ruder, 8
Gier, 2 Degiliter Waffer, /2 Bitvonenrinbe, Frilcte=
marmelabe. — Der Suder mirb mit bem Wajjer
fiber JFeuer gefetit unbd gefdhmolzen, dbann in bie
gut verflopften Cigelb eingeriihrt. Die Manbdeln
und Sitronenrinde dazu gegeben, unb wenn alles
erfaltet ift, den Clerdnee daruntersiehen. Die
PMajfe in bebutterte3 und panierted Bled) geben,
pie Fillle auflegen und das Gange bei makiger
Hige im Ofen baden.

Aus ,Gritlt in der Rildpe”.

Zitronenbowle. 2 Hitronen, 1 Liter Wein
(odber Frudptfaft), /e Liter Wafjer, 200—250 Gr.
Buder. — Frijche Iitronen- ober Orangenidale
with in fletne Stiidden aefdnitten, dem Waifer
und Suder bdeigeriihrt. Ienn bied einige Beit
geftanden fat, jo gibt man den Wein dazu und
nad) Belieben aud) den Bitronenfaft. Man farm
dte Friihte audy in feine Scheiben jdneiden und
bie Bomwle ungefeiht auftragen.

Weilnadisgebad:,

Braunschweiger Gugelhopf. 375 Gramm
Butter werden jdbaumig geidlagen, nady und nad
mit vier gangen Glern und vier Dottern, 80 Gr.
Buder, 80 O&r. gefdydlten, gehactten Manbdeln,
70 Sr. fleingeidnittenem Ritronat, 500 Gr. ge-
wdrmtem Mehl, 125 Gr. Rofinen, 125 Gr. Ko-
rinthen, etwad Saly und 36 Gr. in lauer Mild)
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aujgelofte Hefe vermijdt, woraui man ben Teig
in eine mit Butter bejtridhene Form flillt, bei
gelinder Warme aufgehen lakt und in einem magig
beifen Ofen eine Stunbde badt.
Schokoladebrdtchen. 400 Gr. ungejddlte,
gﬂof;me Manbdeln, 400 Gr, Suder, 100—120 Gr.
dofolabe, 7 Gr. Jimmt, 4 Cimeig. Ale Bu-
taten werben mit dem 3u feftem Sdhnee gefdhla-
genen Ciweig gut vermengt. Die Teigmaife ift
auf Suder 1 Cm. did qudsumallen, mit Formden
ausdzuftedhen und auf gefettetem Bled) in {hwader
$Hie zu baden.

Midckli. 500 Gr. DMehl, 500 Gr. Ruder,
6 Gier, 10 Gr. 3immet oder Anis. Man mijdht
bie Sutaten gut durdyeinander, gibt Lleine Haufden
von der Majle auf ein pefetteted Bledh und [aft
fie in madBiger Hige baden.

Wein-Konfekt, 250 Gr. Mehl, 150 Gr.
Butter, 150 Gr. Suder, 1 Cigelb] 10 Gr. Bimt,
1 Dejiliter Wein, — Diefe Sutaten mwerden gut
durdjeinanber gerithrt und zu einem elaftifdyen
Teig verarbeitet. Dte Majje wird dann 3 Milli-
meter did ausgewallt und mit Blechidrmchen aus-
geftochen. Dan legt fie auf ein mit Spedjdmarte
eingefetteted Blech und badt fie in mapiger Hige.

Aus ,Gritli in der Kilde”.

935D  Hrankenpllege. | SiCie

Die fliissige Arznel wird von dben Kranfen
1offelweife — emn CBloffel, Thee- ober Kaffeeldffel
voll — ober fropfenmweife genommen. Der Jn-
halt etnes GIoffeld joil etwa 156 Gr., eined Kin-
derldffeld 7 bis 8 Br. unbd eined Theelsffeld 4 bis
5 Or. betragen. lUnfere zur Beit im DHaushalte
gebraudylidien Loffel enthalten tnbed meift weniger
unbd find aud) wieder 3u grof. Vorzuztehen find da-
ber bie Jog. Mep:-Cinnehmegldjer in verjdhiebener
Form, welde mit Seiden, Striden und Zabhlen
fiic die einunehmende Wienge verfehen {jind.
Pande Arznet mup vor dem Audgtegen tm Ge-
{dB ordentlich umgejchilttelt werden, Jobald einzelne
Beftandteile bet ruhigem Stehen auf ben Boden des
Glafes gefallen, beyw. audgejdhieden find. Cifen:
haltige und fiarf fauvebaltige Arzneien, weldye den

Bdhnen hadlid) fein Eonnen, find mdglichft Hinter-

den Bdbnen einjunehmen und fjofort Hinuntersu-
fdluden oder mit Glasrohren einzujaugen: ein
titd)ttges Ausfpitlen ded Munbded (Gt man folaen.
Die qum Ginnehmen benugten Saden — Lbffel,
Gldfer — mwerben jedeSmal forgfdltig geveinigi.

Der Loffel wird in einem Gefd mit veinem

Wajjer aufbewahrt. Dad Araneigefds felbft ift
nad) bem Ausidiitten wieder gut zu verfdliegen.

Wird bdie Aranet in Tropfenform wverordnet,
1o find wegen meift ftarfer Wirtfung der Stojfe
bie Tropfen genau abjuadbhlen, welded mit ben
cigend hergeftellten Tropiflajden nidt fehr fhwte-
rig iit, ohne diefelben aber eine gewifje GefdyidlichLeit
erfordert. Dasd Abzdhlen wird erleidtert dadurdy,
daff man mit dbem feudten Stopfen die Stelle

big jum Rande des Flajddend anfeuditet ober
einen Stopfen benupt, in dbem ber Ldnge nad
eine Kerbe eingefdynitten ift. Sind ju viel Tropfen
ausae{chilttet worden, fo f{dilite man lieber bas
®anze weg unbd tropfe von neuem. Bei einer ge-
ringen Babl von Tropfen ift jdon ein weiterer
Tropfen nidit gleichgiltig, wabrend e3 bei swansig
auf einen Lropfen nidt anfommt.

Die Tropfen werden meijt in Wafjer — ein
Cploffel voll —, aud) in IMild) ober anvere Fliiffig-
Leit, auch auf Suder, Brot geldhilttet und danm
fhnell heruntergeidhludt. — Schledyt fdhmedenbde
Aryneiftoife werdben ftdrfer verdiinnt oder in einer
Oblate auf Suder getrdufelt, bad Ganze sujammen-
gejdlagen, eingewidelt und mit einem Sdhlud
Wafjer rajdh etngenommen.

| {7 | Gartenbau und Blumenzudt.

Welche Raume sind fiir Pflanzen schad-
lich? PWenn wir bie Pflanzen in zwei Abteil-
ungen einteilen, in jolhe, welde tm Winter in
einer Temperatur von 10—20°C,, und in bie-
jenigen, welde im fiihlen Raum bet 7—10° C.
iberwintert werben milfjen, fo ijt Zlar, da
Tropenpflangen im ungeheizten Gang, und Pilanzen
Silbeuropas, wie Granatbaum und Oleander, im
warmen Wohnyimmer nidht am ridtigen Orte
find, und e8 ift begreiflih, dap dort die RKadlte,
bier die Warme ([hddlih auj den pflanliden
Organtdmus einwitfen milfjen. Um den filx eine
Pilanae geeigneten Warmegrad 3u finben, exfunbdige
man i) nur nad) deren Heimat, welde im Ber-
seidnid der Simmerpflanzen angegeben ift; im
allgemeinen fann man jagen, Ldnder der tropijden
Rone liefern und die Warmbauspflanzen, welde
einer Winterwdrme nidyt unter 18—20° C. be-
dilrfen; Pflangen aud der fubtropijden Sone ge-
boren tn dad gemdBigte Haus 10—15° C,
der gemdpigten Sone wadfen unjere RKalthaus-
pflangen, welde bei 5—10° C. ju itbermintern:
find. Cin punfler, wenig Lidht erhaltender Raum
etgnet fich, wie jhon miederholt betont worben ift,
nidt sur Pflanienfultur, aber ebenfowenig aud
fonft 3wedmdpige Lofale, in denen jdharj riedjende
Dinge, Sduren und dergleiden aufbemwahrt werben,
ferner Stallungen mit permanentem Ammontaf-
gerud), HeisrGume von RKefielanlagen, demtide
Habrifen, Milhlenvdume und dahnliche. Wo Gr-
farung und eigene Cinfidht und nidt folde Orte
metben 1dBt, dba werben auftretende jdhlimme Gr:
jdeinungen an den Pflanzen und baldb zetgen,
vap fie {dhablid) filv thr Gedeihen feien, und wobl
3 und den Pflanzen, wenn wir bald folde
Winfe verjtehen und nidht eigenfinnig etwasd lUn-
mbglided erzwingen wollen.

* 3n dbunteln Bimmereden gebeihen Pflangen im:
allgemeinen nidyt, dboch) gibt e3 einige, weldye hart
genug find, um aud da voriibergehend Aujftellung
finben au fonnen und ohne 3u Grunde zu gehen,
fidh biefed IMaltvaitieren einige Wodhen aqefallen
laffen. Wiv nenmen al3 folde BHarte Bflanzeny
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Aspidistra, Agave, Clivia, Yucca, Viburnum
Tinus, Aucuba, 2orbeer, Cissus antarctioa, Efeu,
Oleanbder, Evonymus, Phormium, Chamaerops.

n%; & Yrage-Ede. o ‘ééé@

Enftvorien.

86. Ein {ebr einfades, wirfjamed Dusten-
mittel {dnnen Sie fid felbjt bereiten, indbem Ste
eine Swiebel mit 125 Gr. Kanbiézuder und s
Liter 2Baffer 3u einem Sirup foden und davon
taalidh den Kinbern 83—4mal einen Kaffeelsffel voll

eben. n 3—4 Tagen ijt ber Hujten ver-
dwunden. Diefes Wiittel hat und nod) jedbedmal
geholfen. grau &. in G.
90, Spiegelrabmen aqud Mattpold werden
aum Bwede ded Auifrijhend mit gelber Oelfarbe
beftrichen; bann tupft man mit Watte Golditaud
barauf. Diefer ft in jeder Droguenhandlung er-
baltiidh. Poliert gemelene Stellen find mit
arabijhem Gummti u beftretdhen und mit Sdhuums-
8old au belegen, bad man mit Watte feft aufbrildt.
PMan fann den Rahmen aud) aunffrijden, indem
man thn mit Siccativlad bejtreidht. Jjt diefer
balb troden, fo trdpt man mit 1einem Pinfel
Stridgold auf. .

91, Wie bdagd Weibnachtszimmer biibid
audgejtattet merben Lann ohne groge Koften, Lormten
Sie tm lesgten ,Ratgeber” nadlefen. Die Gejdyenfe
laffen fid) mit farbigem Seidbenpapter redyt hilbjdh
pearpaden. Dte vorleste Nummer ded ,Hiusliden
Fleig® bat dariiber aud) allerlei Anpaben gemadht.
Sie tonnen aud) ganz gut alle Gaben nur in
weifie Papierbogen einjdlagen und mit farbigen
Seidendindhen binden. Beidbed, Papier und
Banddyen, laffen i von Jabr zu Jahr wiedber
verwenden. Sdmilden Sie die Pafetdhen und
ben Gabentifdh bilbjd mit Tannengriin; wenn
bie Abjille om eigenen Baum nidhyt rveichen, be-
fommt man um wenig Geld ja genug auf den
Berfaufopligen. Ridten Sie den Baum redht
fddn Per; man fjieht oft jormlide Befen ald
TannendGume aufgeftelt. WMan foll alle unregel:
mdfitgen, frumm gewacdhienen Sweige entfernen,
fury und gut, dajilr forgen, bag ber (eere Baum
fhon ,gueti Gattig” madt. Dann wird bder
Sdmud, wenn er nod jo bejdeiben wdre, gut
aur @eltung fommen. — Sorgen Sie vor allem
fiir die ecdhte Weihnadtdjiimmmung im Herzen.
Dann werben Sbhre Kinder {idh aud) gliidlid
fithlen, Abonnentin in 3.

92, Kutteln laffen fid) su ben verfdyiedeniten
Geridyten verwenden. [ lafje awet Rezepte
folgen. Dap Sie folde, aud wenn fie gefotten
vom MMesjer fommen, tmmer nod) eine ober
mebreve Stunbden lang fieden milffen, wird Jhnen
bctannt jein. :

Rutteln mit KRartoffeln. Man tdftet 2
ERiSffel Mehl in Hellbraun gemaditer Butter ober
in abgejdopftem Bouillonfett und fdwist ecine
gebadie Swiebel bamit. Dieje Einbrenne mit der

Brilhe von den Kutteln ober frdftiger Rimdabrilhe
und etwas €jfig wird fury veifodit und bie
Rutteln, zu benen man Haufig aud nod frifdy-
gefochte, in Scheiben serichnittene Kartoffeln fitgt,
nod) einmal barin aufgejotter, bevor man {te ju
Tijdhe gibt. Nimmt man feine Kartoffeln 3u dem
Geriht, fo bejtreut man bdadfelbe beim Aujgeben
mit in Butter gerdjteter, geriebener Semmel.
KRutteln, gebaden. Man [t die in
Galymafier mit Swiebeln, Wurzelwert und Se-
witry weidgefodten Kutteln in ihrer Brilhe ex-
falten und auf einem Siebe abtropfen, jdmetbet
fie in fingerlange Stilde, wenbdet fie in Ei und
Semmel oder taudt fie tn einen Ausbadeteig von
8756 Gr., Mehl, 1 Theeldffel voll Salz, 60 Sr.
Olivendl ober gefldrter Butter, !/« Liter lau-
warmem Wafjer und 3 Ciern, worauf man fie
in beigem ESdmalz bellbraun bdadt und ur
Garnterung von weifen Rilben, Gritnfohl und
bergleihen Gemiljen verwenbet, ober mit einer
Senf-Sauce, Swiebels, Tomaten= oder Peerretiig-
Sauce ferviert. Abonnentin in .

Fragen.

93. Ber von ben werten Leferinnen fomnte
mir fagen, wo man frische €ier befommen
milrbe? RKonnte man eventuell einen ftandigen
Lieferanten, am liebften einen Bauern angeben,
wo man nur fleinere Quantitdten, aber immer
frifdbe are befommt? Frau A B,

94, Jd habe einen ledernen Teppich, ben
i) mit Seifenwaijjer und Biirfte bearbeitete, um
ihn au reinigen; nun ift er gans hart geworben.
Wie fann idh bad Stild wieder in ftand ftellen?

Haudfrau in U.

95. ©ibt e ein Buch, an Hhand bdeffen man
ohne weitered bie Kletder filr fidh und die Kinber
felber madjen fann? Filr Auéfunft danft fehr

Sparjames Miltterdyen.

€ine Teubeit fiir die Riide

bringt §. Ghriam, Paulftrape 12, Birich V in
Rochgefassen + P. 8, No. 42859 in ben Hanbel.
Diefe Kodpefdyirre Haben eine Doppelmandung,
bie mit Wafjer gefiillt mirb. Sie weifen folgende
Rorteile auf:

1. RKein Ueberquellen ber Mild), Suppen 2.
2c. und fein Anbrennen mehr moglidy.

2, Groge Criparnid an Reit, ba man nidt
mebr der Wild absupajjen, ober die Speifen 3u
rithren braudt. ’

3. RKeine Berunreinigung bes Herdbed bdurd
Ueberquellen mehr, und bamit audy feine ertra
Reinigung desdjelben unbd fein Sejtant mebr.

4. "Befjered und jdnellered Reinigen dbed Kod)-
aefdfes felbft und dbamit weniger Abniibung und
Beratnnung.

5. Gasderfparnisd, dba menn einmal Dampf da
ift, bad Ga3 auf ein Minimum abgeftelit werben
fann, ba ber Dampfmantel weniger Abliihlung
suldigt, al8 bei ber einfacdben Pfanne.

6. Befjere und an Ausfehen jdinere Speifen,:
ba diefelben nidyt verrfibrt su werben braudyen .
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