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Sdftert nidyt die Feit, die rveinel
Sdmdiht ihr fle, fo {dmaht ihr eud;
Denn es ift die Feit dem weifen,
Unbefdyriebnen Blatte gletd).

Das Papier ift ohne Nlakel,

Dody die Sdyrift darauf gebt ihr!

3ft die Sdhrift juft nidyt erbaulidy,
Ylun, was fann das Blatt dafiir?

Uuerfperq.

Der Schmuck der Tafel.

Der Winter ijt die Saijon der frohen
Gefelligfeit und wenn jolde aud nur in
Den oberen Stanbden eifrig gepflegt wird,
fo tritt dodh) 3. B. an den bhoben Fejt-
tagen, bie mit dem Hahredihlup ujams
menfallen, aud) an bdie cinfadere Haud-
frau die Pfliht heran, die Tafel, um die
fid liebe Gadfte verjammeln, jinnig 3u
jdmiiden. Eine Unleitung dazu, die feine
allzugrogen Unforderungen an Dbdie eit
und bdad Biidget der Hausdfrau ftellt, fin-
Den wir in der ©drift ,Fejte und Ge-
jelligfeiten im haudliden Krei8“ pon Luife
Holle. '

Cine anmutig gededte Tafel erhdlt erjt
dburdy den Blumenjdmud dad frohe und

fejtlihe UuBjehen. BVei der Wabhl bder
Blumen muf man auf ibre Farben be-
fonderd adt geben; mande am Sage reizs
boll wirfende Blitte verliert ihre Farbens
pradht bei finjtlihem Liht und wird fah!
und dunfel. Fiir Tafeljdmud am FTage
eignen fid) weige, rojafarbene, vote, lidht-
gelbe, blaue und violette Vlumen; bdie
beiben lefitgenannten fonnen nidht bel
Liht verwandt werden, da fie al8dann
farblo8 und dpunfel audjehen, aud) gelbe
Blumen fehen bei Lampenlidht unrein aus.
Dagegen {ind orange, rote und roja Blus
men, jogar in verjdiedenen GSdattiers
ungen, die am Tage bvielleiht DdiBhars
monifd wirfen wilrden, geeignete Farben
fite Fanftlided Lidht. Blumen bdiirfen nie
obrie pafjended Griin vermandt werbden,
am Dbeften wird diefe8 durd) die eigenen
Blatter der Vilanzen gebildet; wo diefe
feblen ober dburd) Form und Groge 3u jehr
perdedend wirfen, tritt 3arted Griin, wels
dhed die Blumen leiht umjdleiert, wie:
©pargelfraut, Udtantum, Federfarn, Nies
Deloa und bdergleiden an die Stelle.

e nadh) der Jabredzeit wird — {dhon
aud Riidjtdht auf den Koftenpunft — bder
Blumenidhmud der Tafeln wedieln.
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Gm Winter geben immergriine Sweige
einen geecigneten Zafeljdhmud, der naturs
gemaf bebeutend billiger ift, al8 die teuren
Blumen aud jiblidheren Lanbern, Sted)s
eidhen und Tarud mit den leften Hage-
butten und Eberejdhendolden, die bid fpdt
in den Winter hinein fidh halten, bilden
die Bejtandteile. Die immergriinen Sweige
Bejtreiht nan mit Gummiarabifum und
Bejtreut fie mit Silberbronge und Dia-
mantine. Dieje bereiften Sweige ergeben
mit auf Rofendornen feftgejtedten Hage=
butten und Eberejden eine Guirlande
fiir einen Sijdlaufer aud Silbergasze, der
mit Silberband eingefaft wird. Die Eden
erbalten al@ Sdhmud volle Sdhleifen von
Silberband. Dad Miitteljtiid der Tafel
bilbet ein Henfelfordb aud Drahtgefledht.
Die Henfel werden mit Tannengriin und
Silberband umiunbden, die WUufenwand
ebenjo befleibet und mit reihem Gilbers
bandidmud verfehen. Den RKorb fillt
man mit bereiften 3Sweigen und Beeren,
aud Ddenen audy die Tafelftraugdhen ents
ftehen, welde Silberband ujammenbdlt.

Sm Frithling find Ganjeblitmden und
Gfeu ein bdbanfbarer Sdhmud fitr fletnere
Sefjtlidhfeiten. Cfeubldtter ndbht man didht
nebeneinanbder auf ein breited Vand und
leitet Die8 in Windungen itber die ganse
Tafel. Obder man bildet aud Nloo3 fleine
runde oder ovale Vettdhen, legt fie auf
pajfende Gazejtiiddhen, bdie vorher auf
Leinent gebeftet werben, und jtedt Gdnje-

bliimden in reider Fitlle in bdie anges.

feudhteten Nioodbettdhen, welde dann aud
in Die freien RNdume einer Cfeuguirlande
gejtellt werden fonnen. Wirfungdvolleren
Sdmud geben Wergifmeinnidht, Wurifel
und Wiandelblitten. Die lefteren werden
mit Spargelfraut durdhftellt in eine tiefe,
mit angefeudhtetem Nioo3 bid 3um Nanbde
gefitllte Porzellan= obder Silberwanne ges
ftedt. Ginen reizenden Frithlingdblumens
jdmud gewinnt man aud aud Aarsifien,
Die 3u 3—5 Yliiten in {dHlanfen Vajen
itber die ganze Tafel auf einem lidhtgriinen
Laufer aud Jufiondtitll verteilt twerden.

Cine reidere Uudwahl von Blumen-

fdmud fir die Safel bietet der Gommer |

und feine fjdhonjte Blite gibt er unsd
3weifellod in der RNofe. LWundervoll wirkt
die gelbe NWarédhal-Niel-Rofe, die man in
fladhen, opalifierenden Sdalen ordnet und
auf der Tafel verteilt. CEbenjo jdhon ift
die La France-Rofe. Sie wird in hobhen,
jdhlanfen Gladfelden immer nur in wes
nigen, aber auBerlefen {donen Bliiten
auf der Zafel verteilt, aber durd) a3
Geibenband jeber Gerviette wird eine
jolhe Rofe gejhoben und an ihr bdie
Tijdhfarte aud weigem Gammet in Rojens
form mit Dem YWamen in Goldjdrift be-
feftigt. Bweige der RKletters oder Hedens
rofen leitet man in 3ierlidien Windungen
bon Geded 3u Gebded.

Cin wefentlich verdnderted Bild 3eigt
der Blumenfidmud der Tafel im Herbit,
wo an Stelle bunter Blirten verfarbted
Herbjtlaub der Tafel ein reizpolled WUns-
feben gibt. Bejonderd empiehlendwert find
bie buntbldttrigen 3mweige De8 Ubhorns,
De3 Gaidblatted und ded wilden Weines,
die Ranfen von Brombeere und Walbd-
rebe, aud einzelne {dhone Budens, Pla-
tanens, Raftanien=, Aphorn- und Cidens
blatter. Die Cinzelbldtter bebiirfen einer
BVorbereitung, ibnen wird durdy Platten
porerft alle Feudhtigfeit entogen und durd
einige Pinfeljtriche mit Goldbronze, welde
bie Ubern darftellen oder die Nandber her=
borheben, mehr uddrud gegeben. Ein
Gewinde foldher Blatter wirft auferges
wohnlid) gut. §n befonderd hiibjdher Weife
fann der Herbjtlaubidmud der Safel durd
Dad ridhtige Verteilen der gefarbten Bldtter
sur Geltung gebradt werden. Dad NMittel-
ftitd ber Tafel bildet dann eine hohe BVale
mit dunfelroten Bldttern, die Gden ers
balten fleine Vajen mit gelbem Laub und
eine baldad)inwirfende Werbindbung aller
Vajen wird 3ulegt durd in Bogenform
angebradte Ranfen wilben Weined ers
3ielt. lnter diefen Laubbogen finbet am
bitbjheften dad mit Ranfen wilden LWeined
unterjtellte Objt in flachen Gdalen feinen
Plag. Cine Belebung ded herbitlidhen
Sdymuded ber Safel bedeutet die Verwend=
ung von Beeren mit dem Laub 3ujams
mett. Pfaffenbhiitdhen, Eberejde, Gaigblatt,
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Nadtidatten und Sdhneebeerjtraud) bieten
und jolde Beeren in Fiille. Eine Herbit-
lie Blumen-Deforation geben Niohn,

Ganfesliimden und Getreidedhren, fie wer~

ben auf einem Woodbeet, Dad in der
NMiitte der Tafel angebradht wird, males
rifch geordnet, jo dap fie aud dem Grin
hervorzuwadien jdeinen.

Die moderne Tafel tragt aufer dem
Blumenjdymud nur nod) die Tafelleudhter
mit den Kerzen und die Behadlter fiir Objt
und Rajdereien. Sdalen und Korbden
in friftallfarbigem ®la8 oder Nletall bil-
ben bdie beliebtejten Vebhalter fiir Objt und
RQonfeft, dbod) fann man gelegentlidh) aud
felbjt Behdlter dafitr Herftelen.

BeifpielBweife [dft fih dad Objt reis
zend in einem einfadyen Objtverjandforb
mit gebogenem, Hohem Henfel darbieten.
Sn ber NMitte ded Henteld werden Traus
ben ober Zraubenrofinen mit griinen
Blattern, an den Seiten fleine VBananens
biijdhel mit flotten ©dleifen aud farbigem
Raffiabaijt feftgebunden und der RKorb auf
einer Unterlage von buntem Weinlaub
mit Den verjdiedeniten Fradhten gefirllt.

Fiir pad leidhtere Veerenobit geftaltet
man bobe, bliitenlofe Fud)fienbdume 3u
Eleinen Objtbdumden, indem man an den=
felben zur Gommer8zeit mit unfidhtbaren
&aben die Beerenfridhte, aud) Rirfden,
Vflaumen, NDlirabellen . befejtigt. Die
Baumdjen werdben in eine groge Sdale
gejtellt, Deren leeren Raum man vollig
mit Blitten audfnllt.
man am hitbjdeften in flader, rubinroter
Gladdale; Orangen werdben jzerlegt und
in pulverifiertem, weien RKandidzuder ges
wadl3t; Datteln werden an Stelle bed ents
fernten Rerned mit rojagefdrbter Nlarzi=
panmaije gefiallt und um bdiefe Friihte ein
Rand von gedffneten, in fleine Papier-
Fapfeln gegebene iifje gelegt.

Da8d fjelbjt bei fleineren Feftlihfeiten
unentbebrlich gewordene RKonfeft wird nadh
neuejter Sitte in  Hhoditieligen, fladen
©dalen von lidhtgritner Farbe darge-
reidht. Un den hoben, diinnen Fuf der
©dyale befeftigt man gern mit mattgriitnem
Seibenband eine langjtielige WVlitte. Die

Gubdfritdhte jerviert

Giifjigfeiten erbalten dburd) bunte Ums
bitllungen, RKapfeln und Sdleifenjdhmud
ein bunted unbd fejtlihed Wusdjehen. Fons
bantd und Pralinéd widelt man in vers
jhiedenfarbige8 Gtanniolpapier, grofere
Ronfeftitiide drebt man in Qreppapier ein,
in Stanniol gewidelte ©Sdofolade umbindet
man  freugweife mit buntem, jdhmalem
Seibenband. Der Sdhmud bder Tafel joll
einpeithich in einer Farbe, mit bem Tafels
geidirr bharmonierend gewdblt twerden;
a8 in allen Farben (dillernde Konfeft
und bad bverjdhiedenfarbige Objt tragen
geniigend 3ur Belebung bei.

of
Die Kastanien und ibre Verwertung.

Die edte, efbare Friidhte liefernde Ka-
ftanie fam vermutlidh vom mittlern Wfien
nad) Siud=Curopa. §n grofen Nlengen
finden wir jie hler jeit langem; Grieden=
land, Gpanien, Jtalien, Sitd = Frankreid
unb &id=Tirol bradten Baum und Frudt
in groBer Volfommenbeit Hervor, wadhe-
rend beibed naturgemdl in fibleren Ges
genden mehr mittelmdgig gedieh. Die
Baume bded Suibend nehpmen grandiofe
Dimenfionen an, einige der jizilianijdhen,
bie wie ein aud uralten Baumriejen 3u-
jammengejefster, eigenartiger Walbgiirtel
ben Jitna umgeben, werden auf 60 Nleter
im Umfjang gejdhast.

Aled ift verwendbar von der edhten Ka-
ftanie und bad meifie ift wertvoll. Dad Hol3,
weif oder Hellbraun, feinfajerig, duferit
gefdhmeidig, weidh und leidht bei grofer
Dauerhaftigfeit, dient in CEngland und
Granfreidh vornehmlidh 3um Sdifjbau; da
bie Wajern bder Wurselitode bejonbderd
jhone Beidhnungen aujweijen, werden fte
bon Sijdhler und DredhBler gejdhaht. Dad
fonftige Hol3, ebenjo wie die bon Dden
Sirolern ,JFgel* genannten Hillen, geben,
getrodnet, Feuerungdmateriakt; die Blatter
dienen 3ur Herjtelung weidher Stren. Den
Hauptwert der Cdelfajtanie maden aber
aud) ibre wobljdhmedenden, nabrbhajten
Friihte aud. Jhre guten Cigenjdaften
maden fie nidht nur ald Genufs, jondbern
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aud) ald Aahrungdmittel [Hagbar. Der
siemlidy Hohe Preid, der fih bei grogerem
KRonjum fiderlid verringern wiirdbe einer-
feit8, bie Unfenninid ihred YdHrwerted
andrerjeitd, lajjen die Nlaronen bei und
immer nod al8 Delifatefje erfdeinen, waih-
rend fte befanntlidh in Stalien und im
Sirol VolfBnahrungdmittel {ind. Bum Ges
nufje unbraudbare Friidhte werben dort
mit glangendem Criolg 3ur Gejliigels und
WViehmajt verwendet und die Kubmild) ge-
winnt durd RKajtanienzuja um Futter
an Giite und Fettgehalt, eine Eriahrung,
bie vermutlidh arstlidherieitd vielfadh Uns
laf gab, ndbrenden Frauen Nlaronen ald
einen Zeil ibrer Uabrung 3u empfebhlen.
Durd){dnittlidy enthalten gqute RKaftanien
ibrer demifden Sujammenjebung nad
1,7 fette8 OI, 0,4 Buder, 30,0 Starke,
3,2 Giweif, 16,0 Cellulofe, 48,7 Wajjer.
Audy geringe Alengen von Kali, Phos-
phor, RKoblenjdure finden fidh in gang
frijden Fridten.

Aidt viele Haudfrauen fennen fid) beim
Cinfauf von KRajtanien wirflidh aud, benn
ebenfjowenig wie alle Eier find alle Sorten
RKajtanien gleidhwerttg und eine allgemeine
Renninid der Vorsiige und Aaddhteile ers
{deint beim Cinfauf nidht unwidtig. Jn
einigen Gegenden bheigen bdie dunflen
Kriidhte RKajtanten, die helleren, edlen, Wlas
ronen, ber Tirolerliipridht fursweg bon
,Braunen“, dad {ind die herberen, we-
niger feinen Gorten, und von ,Gelben”,
womit die helleren, blanfen Cbdelfaftanien
gemeint {ind. Dieje {Hmeden aromatijdher
und fiiger und itberdauern die Kdlte befjer,
al8 jene. Billige, dunfelbraune, fleine,
unregelmdBig geformte Friidhte find allers
dings, {hon weil ihre Subereitung mithes
boll, ibr Snbalt mangelhaft, ihr AUroma
maBig ijf, zum WUnfauf nidht anzuraten;
aber audy bie ungewdhnlidhy groge Ra-
ftanie, bie meijft gegen dad Frithjabr nebr
in den Handel fommt, ift, da fie weber
3art nod) woblfjdmedend erideint, nidt
empfeblendwert; die Groge darf nidht bes
jtedhen. Ein guter Kauf ijt gemadt, wenn
bie Waronen, felbft bet etwad Hoherem
Preife, glatte, glanzende Sdale, gleids=

madgige, aberunbdete Form, {dHwered Ges
wiht und bhelle Farbe aufweifen. Die
Verwendung wird 3eigen, dafl, wenn dieje
Bedingungen erfitllt, der Hanbel ein vor=
teilhafter war.

Aud Waronen laffen fidh eine erhebs
lidhe Unzahl einfadher und feiner Geridhte
herjtellen. Die Grundform 3u der Subes
reitung der meijten von ihnen ift: die ge=
fottene Rajtanie. WUIB jolde ijt fie ge-
{dalt, einfad) mit frijdher Butter genoijen,

wohljdhmedend und leidht 3u vertragen.

Wie bei RKartoffeln ijt e8 ratjam, gleid)-
zeitig moglidit aud gleich grofie Crems-
plare 3u foden, jonjt zerfallen beim AUbs
3ieben die fleineren, wdhrend die groferen
faum gar find. Ubgewaid en, eingeferbt,
[agt man diefe AUrt, mit faltem Wafjer be-
bedt, aufgejeit 20—30 Winuter fodyen.
Mittelft Durdh)idhneidend einer Frudt fann
feftgejtellt werben, ob fie weid iit; je
nad) SGorte, Reife, Grofe, Lagerung wird
bie Rodyzeit veridiecden fein. Wit dem
Sdaumldffel aud dem Wafjer gehoben,
werden dbie RKaftanien mit frifdem, fodens
ben iibergojjen ober in eine erviette
gebitllt ferviert. Weil anberenfalld bie
sweite ©dale fih mithjam entfernen [dft,
ift Heiferbalten bdie Hauptjade. Diefe
Tatfade it aud) fiir die 3u andern Ge-
ridhten weid) gefodhten, wie aud fiir ges
roftete Wwaronen im Wuge 3u bebalten.
Der dunfle, am Topfboden hajtende Aie=

‘berjdlag ift, ebenfo wie die braune Farbe

aud ben Gervietten leidht mit frajtigem
©obdawaffer 3u entfernen; ©toffe miifjen
dann nur {ofort griimdlidy nadygejpiilt wers
ben. Gerdjtete Raftanien laffen fidh auf
veridhiedene Weije berjtellen. Die bdors
siiglidhen Der an Den Strafeneden binter
ibren RKohlendfden feilbietenden Siidldn-
ber beweijen, baf die Rojtmanier geignet
und beliebt ift. Bu rdjtende Friidhte wers
bent an der Gpifye eingeferbt, fonjt berften
fie in der Hige Inallend und werden forts
gejdleudert. Gefdieht die Bubereitung in
Brafrohre oder heifem Ofen, jo ijt mebr=
malige@ Wenden der RKajtanien erforders
lid. Jm RKRaffeebrenner, oder wie in allen
Gegenden, wo fie einen ITeil der Volfss
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nabrung bilben, in durdlddherten Pfanned
unter haufigerem Umjdwentern, ferner aun,
in Beiger Ujdhe oder 3wijdhen 3wei Lagen
Qod)jalz laffen fidh RKajtanien rojten.

Fiir jamtlide aud MWaronen Hergejtellten
©peifen oder Gebdde empfiehlt o8 fid,
bie obere ©dale der rohen Fridhte 3u
entfernen und fie dann erjt mit faltem
Waffer bededt 3u Feuer oder beffer auf
bie heife Platte 3u bringen, aud) anges
fodyt bem Selbftfodyer 3u fibergeben. Nad
bem erften Uuffoden erfeft man dad
Waffer dburd) reined, fodended; erft bann
iverden die KRerne gar geddmpft, einzeln
aud der Flitffigfeit genommen, abgezogen
und weiter verwendet; nur twenn fie 3u
Piiree beftimmt {ind, fonnen die gefdhalten
Friihte in wenig fodendem Wafjer gans
weid) dampfen, jie lafjen jidh dann leidhter
und fajt rejtlo8 dburd) dad Sieb treiben.
Die Benuhung von Wlaronen allein oder
mit dipfeln gemifht al8 Gefliigelfitllung
ift befannt, beliebt aud) die Herridhtung
ald  gefdmorted Gemitfe und perbunden
mit Seltower Ritbdhen ald Piiree 3u KRohl,
ferner al8 Garnitur bveridiedener Kobhls
forten in gebratener Form. 3Bu bdiefem
Bwede werben fie enthdutet, in gebrdunte
Butter gejdiittet, mit PVuberzuder und
etwad Sal3z iiberfiebt und unter haufigem
Oditteln bei mafpiger Hige gebraten.
©tarfe Hite madt fie hart und unvers
baulid). Weniger befannt ijt dbie Vers
wendung von Waronen fir falte und
warme Wadtijdgeridhte, Gebdd, Ronfi-
tiiren &. BVerfude nad) diefer RNidhtung
bin ergaben, daf Edelmaronen der Rude
3u eine Fille von aparten, woblfeilen und
verhdltni8madig billigen Geridhten pers
helfen fonnen.

Aus ,Das Heim” von 5. Engelfen-Criifemann,

=== Bamshall. |=—=If+

Der jdwarze und weige Preffer find ald
bad verbreitetite Gewilry ben mannigfaditen Ber:
faljdungen audgefesst ; lessteve Lommen vormiegend
bei bem gepulverten beym. gemahlenen Pfeffer vor.
Ausg diefem Grunbde follte man den Pfeffer tun-
[ihit al3 gange Korner einfaufen und basd Pulvern
im eigenen Haushalt felbjt beforgen. Man prilfe

ben {dwarzen Pfeffer beim Cinfauf auf bas Aus-
feben, auf einen friftigen Gerud) und jdarf
brennenben, abev gewilvihafien Gefdmad. Cr
muf Hart, feft und troden fein, im Wafjer unter-
finten unb fich beim Reiben nidht zwijden den
Fingern gerbrodeln lafien.

Bei ungeftrichenen tannenen fussbdden faugen
bie offenftehenden Millionen von Poven fortgefesrt
wie etn Shwamm bie Feudtigleit tn fidh und
find dbavum i{tet3 falt. Aber fie faugen aud) den
Staub in {id auf und jdmuen barum fehr rajd,
milffen oft gewajden werben und biefed Waiden
filhrt bem Fupboben erft vedht viel Feudhtigleit
e Jm Jnteveffe ber Retnlidhleit wie ber Gejund-
beit liegt e3 alio, bie Poren dburd) einen Oelan:
jteidy au (dliegen. RQadierte ober gedlte Boben
{dmupen langjamer, braudjen nidht fo oft ge-
wafden zu werben, aber jie faugen {id) aud) nidht
mit Feudytigleit jo voll,

Wiv Hhaben zwet Arten von Anfivid), einen
teureren mit Firnis und Oelfarbe, aber aud einen
billigeven, ben felbjt ber Wermere der Gejundheit
émtie _p[er Retnlidleit davan wagen jollte, ben mit

eindl.

Den Anjtridh fann fid) jedber felbft Hejorgen.
Dad Bimmer wird gut gewajden, griindlid ge-
trodnet und jum Nadtrodnen einen Tag lang
geliiftet, bann wirtd bdad Oel mit neuem Pinfel
aufgetragen. Wenn warm aufgeftridhen, dringt
bag Oel tiefer unbd halt befjer; aud) empfiehlt fich
ein weimaliged Streiden.

Der Fleischwert am Tier nimmt vom Ritden
sum Baud) und jugleid vom Rumpf nad) bden
Gliebern 3u ab. Hodwertig find die unter bem
Rildgrat liegenden Tetle, bann dad Rildarat jelbit,
von’ hinten nad) vorn an Wert abnehmend, dann
ber obere Teil ber DHinterfeule; mittelwertig find
ber untere Teil der Hinterfeule, bie Vorberleule,
bann bad Rippen: und Bruftftiid; aqeringmwertig
find bie Baudyteile, Hald, Kopf, die Unterjdentel
und bdie Filge. Von Eingemeibeteilen find Hod-
werttg Leber, Dery und Nieven, minberwertig
Eun&en, Gelrife, Gebivn. Audy) dbad Blut ift hod)-
werttg,

22D3)| o o Kide. o » \é@ec

Rodjreiepie,
Alfoholhaltiger Wein fann zu lien Speifen
mit Bovteil burd) alfoholfreten Wein ober wafjer-
verdiinnten Sirup und ju jauren Syeifen dburd
SBitvonenfaft erfest werben.

Selleriesuppe. Sellerte, gelbe Ritbchen und
Bwiebeln werden gejhilt, in Stitde gejdynitten
und in Wajfer weidgefodit. Dann jdhlagt man
fie dburd) ein Haarfied, vithrt etwad mit IMildh
verquirites RKartoffelmedl, Saly undb ein Stild
Butter daran und ikt die Suppe auffoden.
Nad) Velieben zieht man fie mit Cigelb ab und
gibt gerditete Brotwittfel dazu.
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Gebratener DBecht. Der Hedht wirh mit
Sped, Sarbellenftreifhen und Iitronenjdhalen
efpidt, dbann mit Saly eingerieben /s Stunbde
?tef;en elaffen, abgeipidlt, tn eine Bratpfanne auf
einen Dolavoft gelegt und unter fehr fleigigem
Begtegen mit Heier Butter bei mdgiger Warme
/s Stunbe gebrvaten. Cr whd mit gritnem Salat,
(Sﬁagtpignom ober Sardellen-Sauce ju Tifde
gegeben.

Pirschriicken. Reit 1—1'/2 Stunben, 1!)2
RKilo Hiridriiden, 250 Gr. Butter, 100 Gr. Sped,
2 Degiliter fauren Rahm, 3 Desiliter Waijer,
Saly. — Der abgelagerte Ritden wird gereinigt
und enthautet, gefpidt und mit feinem Saly be-
ftreut, in eine Bratpfanne gelegt und mit der
fodhend Deien Butter Dbegoffen, tn ben Beifen
Bratofen gebradt und unter bfterem Begiegen
mit der Butter brann gebraten. BVon Beit 3u
Beit gtept man 2—3 ERIoffel heiged Waffer unter
ben Braten und in der leten Biertelftunde den
jauren Rahm nad) und nady dagu. it der Braten
bevaudpenommen, binbet man bie Sauce mit 1
Theeldffel Kartoffelmehl und gieht eventuell nod
etwad Betfed Waffer zu, unter Lodpinfeln bes
Bratenfonbds. Aug ,Gritlt in der Kildhe”.

_Bchnecken 3 la Poulette. Die Edyneden
wdjdht man mehrmals, gibt fie mit faltem Saly-
waffer aufd Feuer, ftellt fie betm exften Auifocdhen
weg, entfernt bie Sdalen und legt die Sdneden
fofort wiedber in falted Waffer, wo fie nocdhmalsd
titdtig gereinigt werden. JIm Salzmafjer, bdem
man  weiie Plefferforner, ThHymian, Peterfilte,
Bmwiebel, Lorbeerblalt, wenig RKnoblaud und
Sdyalotten beigibt, fodht man bdle Sdhneden auf
Pleinem Feuer jtrfa '/i Stunde, Dann bereitet
man von frijder Butter, etrwad Mehl, Scnecen:
briife und etwad Weigwein eine gelblidhe Butter-
fauce, Yoyt diefe nad) Belichen mit einem Striuf-
chen Peterfilie gur ridtigen Saucendide, filgt /4
Stunbe vor bem Anrichten die Schneden bei und
lagt fie gar werben. Bum Sdhluf wird die Sauce
mit 1—-2 Gigelb und etmas frijder Butter ge-
bunben, mit Bttvonenfaft und einem Silgchen
Maggid Suppenwilrze abgefdhmecdt.

Randen. Die gewafdenen Randen werden
auf bem Kartoffelfied, alfo tm Dampf weidgelodt.
RKochseit wenigitend 4 Stunden, RNatilrlid). muf
von Beit ju Beit Beifed Wafjer nadgegeben
megben._ Nun jdneidet man fie, naddem fie ge-
fdhalt {ind, auf eine gewmdrmte Platte in bilnne
Sdyetben, ftreut ein Llein wenig Tafelfaly dariiber
unb ilbergieBt fie mit einer weifen Butterjauce,
bie dburdy Bugabe von etwasd Bitronenjaft jduerlid
gemadyt wurde, WMan muf fehr darvauf adten,
baf bie Randben wdbhrend bHed8 Sddlens und
©dynetbend Heip bleiben, dba bie Sauce erjt im
leten Augenblid vor dbem Servieren bdaritber
gegofien werben bdarf, dbamit fie nidht bdie rote
Farbe der Randen anntmmt,

Aus ,Didt. Speifesettel” von A. Birder.

Rartoffeln auf englische Hrt. Jn Sals:
wafler abgefodhte RKartoffeln mwerdben gefddlt, in

Sdetben gejdinitten, in ein Kafferol mit etwad
sevlaffener Butter getan, mit Saly, Pfeffer unbd
ein wentg geriebener DMusfatnuf beftreut und feft
sugedectt, worauf man fie ftber de n Feuer fdhilitelt,
bi3 {ie fehr Heiy und gany von bder Butter dburdy-
brungen {indb, und bann in einer ermdrmien
Silffel antidtet.

Schokoladenauflauf. Heit 1 Stunbe. 70
Gramm Butter, 70 Sr. Meh!, 130 Gr. Sdolo-
labepulver, 8 Eler, /2 Liter Mildy, 70 Gr. Buder.
— Die Butter [dat man tn ber Pfanne zergehen,
verriihrt unterdefien dad Pehl mit der Scololabe,
4 Gtdottern und bder Mild), gibt diefe Wajje in
bte fteigenbe Butter und brennt fie unter fort:
wdhrenbem Rithren su einem fteifen Telg, ber
fidy vom Loff [ 16fen mup. Jft bie Mafje exfaltet,
fo riihrt man nod 4 Eibotter, dben Buder und
ben Cletfdhnee Hingu und badt den Auflauf in ge-
butterter Form */+ Stunden lang, bet magiger Hibe.

Hprikosenkuchen. Nian verrithrt 250 Gr.
Butter 3u Shaum und verarbeitet bdiefelbe mit
8 Barigefochten Gidottern, 126 Gr. Buder, an
bem man juvor dte Sdale etner Sitrone abge:
rieben, und 500 Gr. fetnem TWieh! nebit einigen
Loffeln Rahm su einem fejten Tetg, den man vor
bem Gebraud) 1—2 Stunden ruhen [dt. Dann
rolt man ihn ju einem runden Kuden aud, ver-
fieht ibn mit einem Rand, mit Aprifojen-
marmelade belegt und mit etnem Teiggitter bedect,
wird bder RKuden auf einem Dbutterbefridyenen
Bledh bei gleidhmdpiger Dige jddn pelbraun
gebaden,

Weilmaditzgebadk,

Birnenbrot. 1 Kilo Dbrrbirnen, 250 Gr,
Ditryweticdhgen, 260 Gr, Sultaninen (Eleine Wein-
beeren), 100 ®r, Mandeln, 150 Sr. Nuflerne,
200 Gr. Buder, 2 Gr. Simmt, 2 Tropfen Aenisd-
Bl, 11/2 Qiter Waffer, 800 Gr, WMehl, 20 Gr. Hefe,
— Die in warmem Waffer fauber gewafdenen
Birnen und Bwetjdgen werden tagd juvor mit
fodenbem Waffer einpewetcht und an warmen
Ort geftellt. Dann befreit man die Birnen von
Bupen und Stiel, die Swetfhgen von den Steinen
und focht betbed sujammen jugedectt im Cinweid)
waffer /2 Stunbe. Die Brilhe, bie nidt ein-
aefodt ift, elma !/« Liter, wird nun, wenn fie fait
falt ift, mit der Defe verrithrt und mit Mebl
vermifdht, bid ein diinnfliiffiger Telg davaus wird,
ben man zum Aufgehen an einen warmen Ort
ftellt. Die Birnen und Swetidhgen werdben Ffein
seridnitten odber bdburd) etn groBldderiged Sieb
getrieben, bie gemaBlenen Manbeln und Niifje,
fowte die Sultaninen, Buder, Jimmet, Aenidol
und bder gut aufgegangene Hefenteig damit wohl
vermijdht. Dasd iibrige Weh! wird nad) und nad)
in ben Teig gefnetet und biefer jum Aufgeben -
nodmald an einen warmen Ort geftellt. Am
beften ift e8, man laBt thn jugededt itber Jacht
in ber warmen Stube jtehen. Dann werdben auf
meblbeftdubten Brett 3—4 Brote geformt und in
nicht ju Heiem Ofen 1!/ Stunben gebaden.

Ausd ,Reformfodhbud” von JI. Spiihler,
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M3ckli. 500 Gr. Pehl, 500 Gr. Buder, 6
Gter, 10 Gr. 8imt ober Anid. — Wan mijcht
bie Jutaten gut burcjetnander, gibt feine Hiufden
von der Maffe auf ein gefetteted Bled) und [apt
fte tn mdpiger Die baden.

Paselnussleckerli. 4 Cimweif wevben 3u
Sdnee gefdlagen, 300 Gr. Buder, 126 Gr. ge-
riebene Pafelniiife und 125 Gr. gertebene WMandeln
bamit vermengt, mit etwad Mehl ausdgerollt,
Qederlt audgeftoden und auf beftridenem Bled
gebaden. Obder man ftelt etwasd von dem Sdnee
‘beifeite, fest mit dbem Loffel, den man juvor in
Mebh! taudt, linglide Haufden auf dad beftrichene
Bled, dritdt tn jeded Haufden eine fleine Ber-
tiefurg in bie YMitte und gibt vor dem BVaden
ein wenig von bem Sdnee barauf.

Miillbeimer-Leckerli. 500 Gr. Buder, 500
Gramm Debhl, 4 gange Cler, 1256 Gr. periebene
Manbdeln, 1 Bitronenjdhale und einwenig Jitronat,
werden gut durdheinanbder gefnetet und ausgerolt;
bann werden Lecexli obder beliebige Formen aus:
geftodhen und nad) bem Baden mit Suder glafiert
(mwie Baslerlederli), ober aud) vorher mit Glajux
pon 1 Gimeig (31 Scnee gejdhwungen), 1 Loffel
Buder und dem Saft einer Halben Bitvone be:
ftridgen. .

Hlbert-Biscuit. 125 Gr. Butter werden
{dhaumig aeriihrt, dbann fommen 4 gange Cler und
250 Gr. Buder baju, nadhdem bdied gut mitein-
ander verrithrt ijt, gibt man 7560 Gr. Mehl, 1
Radden Dr, Oetfers Badpulver und 1 Pdadden
Dr. Oetferd Vanillinguder hHingu. Der Telg wird
/2 Gentimeter bid ausgewellt, mit einem Wein-
glad Bldattdhen audgeftochen, bie, mit einer Strid:-
nabel durdftoden, im Ofen fdon gelb gebaden
werden, Ptan erhdlt zirfa 80— 90 Biscuits,
welde fehr gut zum Thee jdhmeden, befonbders
aber, mit Mild) aufgeweidht, filr Kinder ju em-
pfehlen find.

Nuss-Sterne. it dbem Sdnee von 4 Gi-
wetf (find bie Eier fletn, Jo nehme man 5) werben
260 Sr. Suder /s Stunbde gerithrt und 260 Gr.
feingeriebene Nuflerne, fomwie Bimt, etwad Nelfen
und Ritronenfaft beigemengt. Nadbem der Teig
/> ©tunde geftanden, fann man ihn ausdrollen.
Bum Bejtreuen ded Badbretted nimmt man Pubder:
suder und ftidht dbann die Sterne, nady Belieben
aber aud) ovale ober runbe Plahden ausd bem
Telg. Ste miljjen etwa 1 Ctm. did fetn und in
magiger Hige gebaden werben. Nad) Belieben
fann man bdie jdon fertig pgebadenen Sterne
glafteren unbd gibt fie jum abtvodnen nodymals in
ben Ofen.

Rakaostengel. 100 Gr. Kafao, 100 Gr.
Butter, 5 Cier, 500 Gr. Buder, 1 Dejiliter Waffer,
600 Gr, Mebl. — Der Kafao wird mit etwa 100
Gramm SBuder vermijdt, mit bem Waffer an:
geriihrt und {dnell aufgefodht. Nad) dbem Crfalten
rithrt man bdte Butter dbamit glatt und gibt bie
Maffe su den mit dbem iibrigen Suder tildtig
gequirlten Glern. Jtun wird nad) und nad bdas
Mehl hineingeavbettet, Hi5 auf etwa 50 Gr., welde

man Deim Formen bder Stengel beniijt. Lon
biefem alatten Teig dreht man Strdnge, jdmeibdet
fie in fingergroe Stengel und legt fie auf ein:
gefettete Bledhe. Man Idpt fie einige Stunbden
an ntdht ju warmém Orte ruhen und badt fie
bann bei {dwader Hige [/« Stunbden. Ste jollen
nidt 3u braun mwerden. Diefen Tetg fann man
aud) mit Formen ausdftechen. Ergibt 1 Kilo 260 G,

‘95%%’ Gesundbeltspflege. éé@“

Die Wirkungen eines Wlinteraufenthalts
im DBochgebirge findb infolge ber milberen Luft:
temperatur, groBerer Luftirodenheit, fehlendbem
Staube unb ber viel groBeren Anreguna zur
Bewegung febr giinftig. Dad Klima whit er:
frifjdhend, anvegend unbd frdftigend, e3 forbert ben
Appetit und bie Crndbrung, regt den Kreidlauf
an, fteigert bie Tdtipleit der Lungen durd) Hebung
ber Atemtdtigleit und Bermehrung bder Wafjer-
audfdetbung, BHdavtet die DHaut ab, frdaftigt basd
Jervenfyftem, belebt CEnergie und Stimmung.
Nuch fteht e3 feft, dap {pestell nach neueften Unter:
fudyungen, im Hodygebirgdtlima eine Lermehrung
ber roten Blutldrperdhen ftattfindet, eine Tatjadye,
bie unyweideutig und auf eraften Nadweifen be:
rubend, alled jufammenfafjend erfldrt, wasd in:
ftinftiv bisher al3 giinftige Cinwirfungen bdiefed
Rlimas angefehen wurbe. So jummieren jid eine
Reihe von Cigenfdaften, bie davalteriftifdh und
typlid filr bie winterlihe Jahredzeit find, um
fpeaiell LWinterfuren den BVorzug gegeniiber joldhen
fm Sommer ju verlethen und um gleidyseitig den
Winter al3 die paffendite Periobe einer vernunjt-
gemagen Gejunbdheitdpflege ju begeihnen. Der 3u
biefer Reit betriebene Sport bed Sdlittjdhubh-
laufend, Sfilaufens 1c., bie Gelegenheit su langeven
Marfden undb Spajtergingen, begreifen familid
eine Summe von forperlider Letjtung und An:-
ftrengung in frifdefter Luit tu fidh und exfiillen
pamit alle obengenannten Cifefte, wie fie qusd bexr
Leveintgung gejundheitlih jo madtig wirfenber
Faftoren fidh ergeben. Daher mup die Crfenninisd
vont bem Wert ded Hohenflirmad tm Winter und
feiner Bebeutjamblett ald Hetlmittel wie ald Didte:
tifum jum Algemetngut werden.

(| Gartenbau und Blumenzudt.

W|

Erfrorene Pflanzen. Cine Befdhadigung
ber Pflange fann im Winter eintveten, wenn bet
arofier Kalte Grdbe undb Pflangen gefrorven find.
Weijtend find bie Pflangen, wenn fie rvidtig be-
hanbdelt werden, dbadburd nod) nidt erfroren; man
bringt folde, ohne fie ju beriihren, an einen Fithlen,
bunfeln Ort, etwa in den Keller, lege fie auf ben
Bobden, itberfprige fie mit faltem Waijer und dede
fie mit einem naglfalten Tud) ju. Nun bletbe fie
tubig einige Stunben liegen, bid man annehmen
barf, bap aud die Crde aufgetaut fei und bringe




fte bann auf thren fritheren Stanbdort juriid;
man witb finben, bap felbft jonft empfinbliche
Warmbaudpflangen, wenn fie jo behandelt wuy-
ben, gar nidht ober nur wenig gelitten Haben.
Fallen tropbem nadher bie Blatter ab, jo {dneide
man bie SBfIange

troden; fie wird im TFrilhjahr jHhon wieder aus-

{dlagen.
2253 o Frage-Che. 0 |€See|

EAnftvorien,

89, Die in Nr, 21 bed Natgeberd unter Nr.
84 empfohlene fleine Sdrift ,Dasd demijde Klei-
berwajden” bilrflte Jbhnen aud) Anleitung zum
Reinigen JIhre3d Perrenpaletots gebtm.QI

nna.
90, Jm Fdarbeveidepot Hengel, Seefeldftr. 52,
Bitrid V, nimmt man Pelze jum jhwary fatben
entgegen. Ste werben feinen Sdabden erleiben
und nad) Gebraud) aud) nidht abfdrben.
Henriette.

90. Wenn Sie in der Umgebung von Rilrid
wobnen, fo moidte idh) IJhnen Herrn Bauber,
Ritvfdhner, Oberdorfftrafie 8, Bilrid) I, gany be-
fonberd empfehlen. WMan wird dort fehr gut be-
bient. B,

91. JIm Jabrgang 1905 bed ,Ratgeber” Nr.
21 tit ausfithrlidh befdyrieben worben, wie man
rattonell einbeist. Laffen Stie biefe Nummer nad-
fommen und fludleven Sie fie. Mir fdeint die
junge Hausfrau nod) unerfahren ju fein.

Marie.

92, Die Fabrifation von Ronfekt f{onnen
©le aud dem Bildlein ,Cine fiige Liebhaber-
funft” von Cmma Miler lernen. G3 erjdeint
in ber Berlagdbudhandlung Frigide & Sdmid,
Letpaig. 2. Auflage. Dev Pretd it mir nidht be-
fannt, td) bente aber, bag Sie nidht mehr al3
&r. 1. 50 qudjulegen Baben werben, Man lernt
aud her fletnen Sdhrift dble Anfertigung verjdie-
dener Conbditoreimaven tm PHausdhalt, wie Bon:
bond, Pralinés, Shofolabe- und Marstpanartifel,
Torten, Litdre 2. Cmmy.

93, Palmen unbd berartiged Griln lacdiert
man gewdhnlid mit Trodend!, basd in Droguerien
erhaltlid ift. Dad anbere Laub [djt {id natile:
[id nur mit einem burdfidtigen Lad ladieren.
©te werben aqud) bdiejes Praparat, bad tdh Jhnen
leiber nidyt ndber begeidnen fann, in jeder Dro-
guerte Destehen fonnen. Clla,

Fragen.

94, Ronnte mir eine ber werten Leferinnen
ein Bud) angeben, dasd einem Laien Anlettung ur
Gartenarbeit und Gemiisebau gibt?

g, &t.

956, Jd lefe immer Jnferate, weldie die Pe-
trolkocher Juwel und Reliable empfehlen. Sind
vielleidht unter den Abonnentinnen jolce, weldhe
Crfahrungen gemadt haben damit? Welder ift

surld und Balte fie ztemlidy
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vovsugiehen? Jdh wiinfdhe gelegentlid) einen befjern
Koder zu faufen. Fitv giitige Ausfunft beften
Lanf. . B.
96, Sinb gufeifexrne Bratpfannen, welde
innen ematiiert find, ju empfehlen, ober hat man
aud) da su befilrdten, bap Splitter abfallen?
Unjer Bratofen ijt nidhid wert, dba habe id) ge-
badt, eine joldhe Bratpfanne mit gutidliegendem
Dedel wilrde vielleidht eintgen Crjap bieten, um
Bralen 2¢. ju maden. Ober gibt e3 nod) andere
Sorten ? m. B.
97. Wer nennt mir ein guted Pustenmittel?
Peine Kinber {ind biefer Kranfheit febr unter-
worfen. Sobald bdie Nebel Lommen, gehts wieber
[03. Biel Danf filv guten Rat. Miltterdyen.

€in Vorzug bed edhten Kathreiner’iden Mals-
Laffee liegt barin, baB er jum Sdupe gegen
Faljdungen jowohl, wie sur Crhaltung feined
Aromad nur in plombierten Paleten in
ben Hanbel fommt. Kathreinerd Malzlafiee unter-
{heibet fidh von allen Konfurrengproduften jehr
wefentlich bdadurd), bapp er nad) einem paten:
tierten BVerfahren mit Gefdmad und
Aroma ded Bobhnenfaffeed wverfehen ift.
RKathreiners Malfaffee Lann filv fidh, unvermtidt,
getrunfen werben, wahrend er als Sufos um
Bohnentafiee deflen Gefdmad nodh voller und
angenehmer madyt und babet nidt nur ein ge-
fundes, fonbern aud fehr billiged Setvante liefert.
RKathreinerd Malzfaffee ijt bdaber nidt su ver-
wedfeln mit minberwerttger, offener
Ware, ober gebranntem Getvetdbe, dbad jalidlidy
ald Malstaffee begeihnet wird.

K~ Wir empfehlen unfern Lefern auf's
angeleaentlidhfte das im Derlage des ,Sdymwetzer
Srauenheim” er{dyeinende

Ideal-haushaltungsbuch

der Schweizerirau.

&s entfpricht allen Anforderungen, die an
ein einfadyes, fiberfidtlides, sur Spar:
famFeit anregendes Haushaltungsbudy ge-
ftellt werden Fonnen. Bei unferm Derlag oder
im Budhandel 3u 1 Sr. 3u besiehen.

W, Coradi-Maag, Budppruderet. Firid ILL

,
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Prais Fr 930 - Gberall arhiltich

oder direkt bei

KAISER & Ce o« BERN
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