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Schweizerische Blitter fiir Paushaltung, Kiiche, Gesundbeits-, Kinder- u. Krankenpflege,
Gartenbau und Blumenkultur, Tierzucht.

Erpedition, Deud und Derlag von . Coradis-Maag, Hhrid 1IL

Nbounementdpreid: Jibelidh Fr. 2. —, halbidahrelidh

v, 1, —. Wbonnententd nehmen bie Grpedition, Biderfirabe 58,
und jebes Poftbureau (bel ber Poft befteNt 10 Cts. Beftellpebithr) entgegen.

MNo. %4,  XVI Jahrgang. ’

Erfdeint jihrlid in
2 Tummern,

Ziirich, 18, Desember 1909.

Wenn das holde Gliid nidt wdre,
Miifte unfer Hers ver[dmadyten.
Uber — 3u der Wahrheit Ehrel —
Aud) das Ungliid ift 3u adyten,
Denn es meifelt Charaltere.

of
Dorbereitungen zur Weihnadisieier.

(Radbdbrud berbotes,)

Wieder naht bad Wethnadidfeft, deffen
poetijder Bauber die Herzen von jung und
alt gefangen nimmt. Hebe Haudmutter
modte Dad Feft wiirdig feiern, aber nidt
einer jeben ftehen groge Wlittel sur BVers
fiagung. NVt ftiller Wehmut wandert fie
an ben riefigen Tannenbdumen, den bunten
UuBlagen und den ftrablenden NWenjdhen
porbei, bie reidhe Sddagge Heimidleppen,
um ihr Feft 3u verherrlidhen.

Und bdod) braudht e nidht viel, um
Weihnadten weibevoll ju geftalten! Wir
miifjen nur einwenig naddenfen, einwenig
Gejdmad entwideln, dann Ionnen wir
bad Fejt aud ,fetern”, obne grofe RKoften
3u haben.

Um unjerem Heim einen fejtlidhen Chas-
rafter 3u geben, bebarf e3 faft gar Peiner

Uudgaben. Mit Rorben, Wlefjer und
Bindfadben audgeriiftet, sitehen wir ind
Frete hinaud und id) wette, baf wir mit
veider Beute heimPehren. Gleidh dbraufen
bor dber ©tadt leudtet und ein Vufd) mit
roten Hagebutten in bie Uugen und nidt
weit bavon fteht auf fleiniger Halbe ein
Wadolberftraud). Won beiben werben
bie {donjten Bweige gejdnittenr. Dann
gebt e8 weiter. Hier findben wir cine Tanne
mit Ioftliden Sannenzapfen, bdbort eine -
Lardye, beren feined duftiged Griin pradtig
stert. Fidhten, Byprefien, Efeu, den wilbs
wadfenden Glex, alled, alled fdnnen wir
gebraudien. Sogar die bojen Shmaroter,
Die Wifteln, welde auf ben alten BVaumen
baujen und fonft 3u nidtd nug find,
nehmen wir mit, dba ihr helled Griin und
ibre weiflen Beeren sur Feftseit fehr bes
gehrt find. Unjer ditefter, ein guter
Surner, bolt fie vorfidtig herunter, denn
bDie Bldatter bredhen leidht ab und bdie
Beeren 3erfliefen bet jedbem Drud.

Bald find unjere Korbe gefisllt, nodh
ein gan3 winzige8 Tannenbadumden fir
unjere Tijdgarnitur fuden wir 3u bes
fommen, bann gebt ¢8 Heim, wo die BVeute
jortiert wird. Die groften und jdHonjten
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Bweige befeftigen wir fiber cinem Spiegel,
iber ben BVilbern und den Thren. (Wo=
moglid. ohne Nagel einzuidlagen!) Aas
mentlid 3weige mit STannenzapfen maden
fid veizend. Die mittelgrofen Sweige fin«
ben al8 Vajenfdmud Verwendung, bdie
Pleinften. und aller bfall wird einftweilen
aufgeboben.

gn bie Vajen fteden wir 3uerit die
grofiten Bweige, die weniger jhonen nad
binten, bavor Ippreflen, Larden, aud
etwad Gbeltanne, beren |dHimmernde Ua~
beln und Bapfen fehr 3ieren.

®an3 vorne aber fteden wir einen einen
Suff aud rvoten Hagebutten und weifen
Wiifteln Hin. 2Und nun joll und einer
fagen, dap unjere Vaje nidht dhon fei!
Sie fann getroft mit dben Produften uns
ferer erjten Vlumengejddfte fonfurvieren
und Ioftet und feinen Rappen.

Der Reft unferer BVeute wird nun fors
fiert und bad Ileinjte Seug 3u Bitjdeln
gebunben. Wir betabren 8, bi8 wir die
Fafel beden, im Kithlen auf, bamit 8 redt
frijch bleibt. Ebenjo bad winszige Baumden,
Da8 wir in einen Vlumentopf einpflansen,
obgleid) e8 feine Wurseln Hat. 8 bleibt
fo audy frijder und bat dben notigen Halt,
um bdie Tafel 3u jdHmiiden, namentlid,
wenn wir e8 mit Lidhtden auspupen wollen,
muf e8 gut befeftigt fein, bamit dad Felt=
effenn nidht durd) ein Ungliid graujam ge~
jtort werbe. Winsige Wattefldddhen und
Gilberlametta ftreuen wir auj die Sweigs
lein, baB e8 ausfieht, al@ babe Chrifts
tinbleind Hand dad BVaumden gejtreicdhelt.

Nadhbem bder Iijd fertlg gebedt ift,
fegen wir e8 mitten Dbarauf und legen
3wijden Sditffeln und Gldjern eine leidte,
graszidje Ranle von unjerem Griin. Hier
finbet aller braudbare Ubjall Verwenbds~
ung. Bwijden FTanne, Bpprefle, Wad=
olber fiigen wir Strdufden von Hage~
butten und Wifteln ein, um bdad Grin
3u beleben. Wer 8 vorsieht, Fann den
Stidh aud nur in Weif und Griin halten,
indem er in bie Ranfe einige weie, dufs
tige Sdleifen jtedt. Sebr nett it e8 aud),
in einem Wbftand von ca. 50 Cm. weife
Qidhtlein aufsuftellen. Die Kerzen werben

3u biejem Bwede auf einen fejten Rarton
in ber Grope eined Fiinffrantenitiided auf.
geflebt und der Rarton dburd dad Griin
Derart perbedt, baf nur bad Lidhtdhen fidht-
bar ift, ba8 womdglidh nod) eine Wanjdette
aud Usbejtpapier erbdlt. Wenn man je-
bod) die brennenben RKersen forgjam iibers
wadt, ijt letered nidht nodtig; gefaprlidh
wird bad Herabbrennen aber, jobald unjer
Safelidmud ditrr wird. Dann biirfen feine
RKerzen mebr angebrannt werben.

Um den Tannenbaum und dad Weihs=
nadidgriin langer frijd 3u Halten, vers
meibet man 3u ftarfed Heizen, [dRt wobl
be8 Aadit3 ein Fenjter offen und verforgt
baB8 Griine dann und wann mit Wafjer,
bad man forgfaltig und gans fein dbarauf
fprit. Der Chrijtbaum erhalt durdy eine
wafjergefitlite Bledbiidhie ober ein nafjed
Sud) feine Feudtigleit.

Wer fidh bie Mithe maden will, der
bereite fid) ecine gritne WeihnadtBede.
Diinne Vretter werden um SdHuge ber
Wand leidht auj dieje geheftet und nun
nageln wir einen ganzen Korb voll Fidytens
3weige — Ubfdlle, bie man auf bem Chrijte
baummarft fiir geringed Geld befommt —
auf bdiefe Bretter. Vielleicht laffen wir ein
Plagden auf jeber Seite frei, in bad wir
ein weibnadtlidhed Bilbden einfiigen, wad
fid jebr nett madt. AUud) eine improvis
fierte AUmpel aud Tannenszapfen, die man
unter ein Vrettden flebt und die mit
®riin  gefiillt wird, siert einen jolden
griinen WeihnadtBwinlel. Wer ¢8 liebt,
Yann aud) Silberlametta unter bad Gange
steben. Uamentlih am Ubend fieht bied
retzend ausd.

Wenn bdie Haudfrau nod rotbadige
UApfel und golbene Wiifle bejdafft und
einige8 ,Selbjtgebadene8” fiir den Baum
und die Ifleinen Ledermdulden bereitet,
bann ift dbie Vafid fiir eine edte Weihs-
nadiBftimmung {don gejdaffen.

Ob bie teuern Dinge, die man Heute
fiberall faufen fann, jdhoner und ,weibhs
nadbtlider” find, ald ber natitrlihe Shmud ?
Daritber liefe fid fireiten. Wud) bei den
LicbeBgaben it e8 nidht tmmer dber mas
terielle Wert, der den Empfdnger erfreut;
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bie billigite ®abe, bie mit Liebe und BVers
ftandnid audgejudt wurbe, ijt ibm oft werts
poller, al8 irgend ein teurer, aber unniiger
Gegenjtand.

Und gar fiir Rinber ift e8 leiht. Da
braudt 8 wabrlid) feine grofen RKoften,
um bdie fleinen Herzen Hoher jdHlagen 3u
lafjen. Da zimmert der Vater ein Puppens
baud, Wlutter arbeitet dbie Puppen ,auf
neu* auf. Selbjtgendbte RKleiddhen und
©diirsden sieren den Gabentijd unbd fiie
jebed Rind ftebt ein eigened Tellerdien mit
Najdhzeug dbarauf — eind wie dad andbere
belegt, bamit fein eid entjteht.

©o fann man Weihnadten feiern ohne
ben bittern Nadytlang, daf die Kafje vollig
geplitnbert wurde, felbjt wenn man dad
» Weihnadtdgriin“ faufen miigte.

Der mobderne Pomp ift im Grunde ges
nommen o unweihnadtlid ald moglid.
Dad Feft, bad wir 3um Undenlen an die
BVorginge in dem armieligen Stalle 3u
Bethlehem feiern, Hat nidht dupern Glans,
fondern innere Werte und ber bheilige

Bauber, der itber bdiefem Fejte liegt, wird
durd) duferlide Glanzentfaltung nur pers

minbdert. B. Say:Sdylatter,
ok

>i< linsere Gewiirze. >i<

- Die Gewiirge enthalten feine Wahrungs-
ftoffe, fie tonmnen bedhalb aud nidht sur
Crndhrung unfered Korperd dienen. Sie
find burdweg Reizmittel der Gejdmadss
nerven, bie allerbingd aud) ben Wlagen
anregen, eine reidere WUbjonberung ber
BVerdauungdiafte veranlafjen, aufdie Dauer
aber {hwdaden. Babhlreidhe Pilanzen dber
Heimat werden ald Gewiirse fitr fidh allein
ober mit anberen Speifen jujammen ges
noffen. 3u benjelben gehoren befonderd:
Wajoran, Thymian, Peterfilie, Kerbel,
Sellerie, Riimmel, Fendel, Dill; Zwiebeln,
Ruoblaud); Rettid), RadiedBdhen, Rreffe,
Senf éc. Die auBldndijden Gewiirse 3eidhs
nen fid durd ibre jldrfere Wirlung aus,
find aber nadteiliger und follten dedhalb
Rindern nidht gegeben werben.

Der Pfeffer wird hdufig in der
Haudhaltung verwandt. Er ift bie beerens
artige Frudt einer Sdlingpflanse, die in
Oftindien und anderen Sropenldnbern ges
beibt. Der jHwarsze, wie der weiBe Pfeffer
ftammen von dberfelben Pilanze. Dieerbiens
grofien Beeren von roter Farbe jdhrumpfen
3u einer {dwarzen, fleinen Kugel jujams
nen, wenn fie unreif gepflidt werben
(dhwarzer Pleffer). Der weife Pfeffer wird
pon ben reifen Beeren getwonnen, beren
Haut dburd Wajden und RNeiben im Wafjer
entfernt wird. WeiRer Pfeffer it jdarfer
al8 ber j(dwarze. Gemablenen Pfeffer
jollite man niemald faufen, ba er vicljaden
Faljdungen unterliegt. Bwar wird aud
ber ganze Pfeffer mit dbnliden Kornern
permijdht, dbie aber leidhter finb und im
Waffer jHwimmen. Wud) halbreife Friidte
jdwimmen im Waffer. LI

Die Mudtatnufp ift ein Seil ber
Frudt de8 WudfatnuBbaumes, ber quf
ben Wolutfen wdadft. Die Frudt ift eine
bei der Reife auffpringende Kapiel, welde
ben von einer zerfdliten Haut (Samens
mantel) umgebenen Samen einjdliept.
Diejer Same it und unter dem amen
Mustatnuf wohlbelannt und liefert, wie
ber Samenmantel, faljdlid , DTudlatbliite”
benannt, ein fehr beliebte8 Gewiiry. —
Falidungen der WMuBlatniiffe find leidt
nadzuweifen, wenn man fie in8 Wafjer
legt. Die gute Ware finlt wegen iHrer
Sdhivere 3u BVoden; bdie wurmitidhigen
Aiiffe {Hwimmen auf bem Waffer und bie
tinftliden Aiifle, aud Son und Gipd nad~
gemadit, verlieren ibhre Farbe.

Der Btmmet ift der von jeiner Rinbe
bejreite Baft der jiingeren Jljte bed Bimmets
baume8, ber auf der Jnfel Ceplon heimijdh
ift. Den Ceplonzimmet erfennt man an
feiner braungelbliden Farbe und an ben
bielen (8—12) diinnen Nohrdhen, bdie jo
ineinanber gerollt find, baf in ber Miitte
fein Raum iibrig bleibt. AR Bimmet
fommen auferbem nod die Bimmetlaffie
und bie Holzlajfie in den Hanbdel, die ald
minbertvertige Gewiirge diel billiger ald
Ceplongimmet find. Sie find ' hodjtens
3wetmal eingerollt, derber und Harter.
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DieGewhrznellen ffammen von
bem Gewitrsnellenbaum, bejfjen Heimat
chbenfalld bie Wiolullen find. GSeine nidht
entfalteten Blittennojpen fommen ql8 Ge-~
wiirsttellen in ben Handbel. Rungselige, 3u~
fammengejdrumpite und jdwadriedendbe
Aellen find entweder jehbr alt, ober 8 ift
ihbnen bad fliidtige OI entjogen worden.
Edledhte Ware jHwimmt auf bem Waijer.

Die Vanille wird aud dent {dHwarsen,
Fleinen Sameneinerjdmarogenden Shling~
pflanse be8 BPeifenn Umerifa getwonnen.
Diefe befinben fidh in jdotenformigen,
langen, ditnnen Kapjeln, dbie por ber Reife
geerntet werben. Gute Vanille ijt gejdhmeis
big, gldnzend, nidt rungelig und hat einen
febr ftarlen Gerud). Sdledite Vanille wird
suwetlen burd) giftige Farbftoffe jdHwars
und gldngend gemadt.

Die flidtigen, rajd verdunjtenben Ole
finben fid in ben Wlattern, Bliten und
bejonderd in ben Friidhten vieler Pflanzen,
namentlid unferer Gewiirse und geben
jenen ben eigentiimliden Gerud und Ges
{dmad. Da dbie fliidtigen Ole leidht vers
bunijten, find die Gewiirse in bejonberen
Gejdgen, Biidien odber Gldjern aufzubes
wabren, am beften in fleineren Wiengen,
bie bald aufgebraudht find und dedhalb
nur wenig fliidtige8 OI verlieren.

o Praft. Daturfunde des Haushalts”,

3 $ ’ o Baushalt. @ | S S ‘|

Sm feuchten fussboden finben Mober- unb
Sdtmmelpilse, vor allem ber gefdhriide Haus-
fdwamm Nahrung, der nidht blop den Fuiboden,
fondern aud) bie Mobel allmdhlid zerftdrt unbd
bie Simmerluft verpefiet, Gegenmittel find Pe-
troleum, fta fe Salldfungen, Feudtigleit Lommt
in ben Fupboden junddit von unten, dbarum barf
berfelbe nie auf ber Grbe (Parterre) ober bder
Filung wifden Decde undb Fufboben unmittels
bar aufliegen. Aber fte fommt aud von oben
binein; darum foll ber Fugboben nidht mehr ald
nottg dburdndpt unb wenn durdindht odber ge:
wafden, gut getrodnet und bdurd) Lilften bder
Tenfter nadgetrodnet werben.

Tinten- und andere flecken auf Nuss-
baum- oder Eichenholzmdbeln entfernt man
burdy abretben mit feinflem ©anbdpapier. Sollten
fie dburdhaus nidht wetden wollen, fo nimmt man
Gifenipdne und jheuert fte bamit ab. Dann trigt

man auf bie hellen Stellen CidenmwadBbetse dilnn
auf und biirflet fo lange bariiber, bi3 bie Stellen
wieber blan? werben.

Schleier aufzufrischen. Die feinen {dHwarsen
Hutidyieter laffen fidy nicht gut aufpldtten und bodh
bebfirfen fie, dba fie fidh, wie jeber Dame befannt,
leidht 3u einem fdhmalen Stretfen jujammengiehen,
Ofter ber Auffrifhung. Ste werben am beften
audeinanbergejogen und fiber einen breiten Topf
mit fodendbem Waijer gehalten. Cinige eit den
Dimpfen ausgefest und banady in der Warme
getrodnet, macht fie wieber wie neu.

5D

® ¢ Kiide. » @

Ediee

Rodjrerepte.

Aoholhaltiger MWein fann ju flfen Speifen

mit Bortell durd) alloholfreten Wein ober waffer:

verbfinnten Sirup und ju fauren Speifen durd
Sitronenfaft evfept werben.

Legierte Reissuppe. Flir 6 Perfonen, 75
big8 80 Gr. Reid, 20—25 Gr. Mehl, 50 Gramm
%tdndmter Sped, 1 Laudftengel, 1 Heine Swiebel,

al3. — Der Sped wirdb fein gebadt, die fein.
aefdnittenen Saud) und Bwiebel, bad ibleb[, ber
Reid hinein gegeben, fury gedfinftet, mit 1'/4—1')s
Liter Waffer abgeld'dht, gefalzen und 30 Minuten
gefodht. Die Suppe wird fiber geriebenen Mager
ﬂtigt :tmb Sdnittlaud) ober €t ober Rahm ange:
ridytet.

Schiisselpastete. Cine KSuden- ober Auf-
laufform wird mit bdiinn audgewaltem Bldatter=
telg Deleat, Gehdd von Fleijdreften odber friydem
oleifd barauf gegeben, nad) VBelieben erfalteted
Ragout jamt Sauce barauf gefilllt odber eine bid.
lidge, Lrdftine Sauce darfiber gegofien. Lann wird
ein Tetgdeclel barfibergeleat, am Rand gut an-
gebriidt und bdiefer einwdrts8 gebogen, mit Gt bes
firidgen, in ber Mitte ein runded Lod) Heraus-
gefchnitten unbd bet guter Hige 40 — 50 Minuten ge-
badlen unb g jtfivat. Bor bem Servieven wird dburd
bie Oeffnung dasd Fletih mit entfpredhender Sauce
begoffen unbd ber Dedel wieber aufgefeht.

Jluftr. Reformbodhbud.

- Gedampfter Decht. Der geiduppte unbd
gereintgte Ftjdh witdh aui dem Riden mit 3—4
Ginfdnitten verfehen, mit Salz und Pfeffer ein-
gerieben, in Heifer Butter mit [Anglidh gefchnittenen
Bmwiebeln {ddn gelb angebraten und mit einem
Sdydpfioffel Fletjdbriihe unter eitweiligem Riitteln
in 26-—30 Winuten gar gebampfl. Beim An-
richten wird bie Sauce aufgefodt, nady Belieben
pafftert, mit einem Giigden Magatd Suppenwilrze
gelrdftigt und fiber ben Fijd gegeben.

Blitzgelee aus fleischresten. Beretturgs:
seit 26 WMinuten. Ffir 5 Perfonen. Ztaten:
500 Gr. Bratenrejte, 1 Theeldffel Sals, b It:Ifen,
5 Pfeffarldrner, 1 Lorbeerdblatt, 2 Swiebeln, 10
Gramm Liebig’s Fletidertralt, /2 Weinglad Wein-
effig, oder der Saft von 2 Bittonen, 8 Tafeln
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weifie Gelatine, */s Liter Waffer, Randenfilidden,
Eievvieriel, — Borgenannte Whrze fodht man
einige Minuten aud und feibt die Brithe dburd);
nodymald sum Feuer gegeben, flat man den Fleifcy-
%tra!t und ben Weineifig au, 157 in wenig Heifer

tiibe bie Selatine auf, fiiat fie bem Ganjen. bet,
tithrt e3 gut dburd) unbd fibergieft bamit dba3 in
einer tieferr Platte mit Clevoterteln und Ranben:
fiidden georbnete ?Ieﬁd;. Grialtet und gefifiryt
fann man nad): Belteben nod) eine pitante Sauce
baju geben,

Oefiilite Rartoffeln. Man {ddle 8 grofe
[Anglide Rartoffeln, jdnetde unten ein Stiid ab,
bamit fle fteben IBrmen, und flelle fie in einen
Dampfieifer. Sobald fle atemlidh weid find,
fbnetbe man oben einen Decel ab, Hobhle fie vor-
fidbtig aus, vermijdhe bie Stliddyen mit einer Kife-
ober Gembifefillung, briide biele vorfidtig in bie
Hodlungen ber Rartofjtcln, fege dle Dedelden
barauf unb flelle bte Kartoffeln aufredit tn eine
blibide Randform. Nun {berfireut man fie mit
Swicbaddtrumen, gerlafjener Butter, Peterfilte unbd
getiebenem Rdife und [Gft fie jugebedt 8—10

Minuten tm Ofen baden. :

falsche Spargel (gebackene Schwarz-
wurzeln).  Miglidft lange sarte SdHmwarzmurzeln
werben gejdabt, furge Seit tn robe WMild) gelegt,
bann im Dampfieiher balbgar gedilnftet, auf einer
Cerviette vorfidtis abgetupft, in Badieig ge:
wendet und in Oel fnufperig und goldbraun ge-
baden. Statt ded Pfannfudientetaed fann man
aud) eine Mifdhung von einigen Loffeln Olivensl,
fetnem AN BI, RBitvonenfaft und Saly nehmen,
welbe !/ Stunde gerfihrt fein muf, bevor man
bie Wurzeln barin wenbdet (die man dann nod
fdmell in Reibbrot wdlzen Lann), worauf fie in
bie Pfanne fommen. Gibt man exft ben Teig
und dann bie Sdwarywurseln in bie Pfanne, fo
ethdlt bie Spetfe Omeletienform.

Paselnusstorte mit Schokolade. 12 Gi:
weif, 250 Gr, DHafelnilfle, 12" Gr. Sdiololabe,
200 Gr. Suder, 1 Egioffel Mehl. — Die Etweif
werben ju fterfem Sdinee geidhlagen, bie gertebenen
Dafelnilfje, bdie periebene {ige Schofolade, bder
Buder und bad Mehl darunter gemifdt, in eine
gut beftridhene Form gefiillt und in mdagtger Pige
gebaden. Grialtet fann man biefe Torte mit
Kirid- ober Sdiofolabeplafur glafieven.

Kardinal. (6 Gldfer.) 3 Orangen, 1 Flafde
Weigwein, 125 Gr. Suder, 1 Glad Ananasdfiiup.
— Den durdygefeibten Saft ber Orangen ver:
mifdt man mit bem WeiBwein (am beften Rbein-
wein) Buder und Ananasdiaft ober -Sirup, flilt

bied in Flafden und fielt diefe bid jum Gebraud
. anf Eis. GroBes Sdwety. Kodbdud.

Blithwein. 1 Flafde alfobolfreter Rotwein,
1 &tid hen Bimt, !/«—![s Bitronenvinbe gany,
100—150 Gr. Buder, Saft von einer halben bid
gangen Bitrone, — Der Suder wird in 1 Degt-
liter W ffer aufgefodht, alle8 fibrige baju gegeben,
redt Hap aber nidt fodend gemadt, bas Gewilry
entfernt und angeridtet und fofort fervtert.

Weilmaditsgebak.
{leibnachtestollen. 750 Gr. Mehl, 50 Gr.
Hefe, 1 Tafle Mild, 4 Eter, 1256 Gr. Juder,

" etma8 Sitronenicdale, 260 Gr. Butter, 200 Gr.

Rofinen und Weinbeeren, 50 Gr. Mandeln, —

- Man Dberettet mit ber angerfibrien Hefe einen

fleinen WVorteig, dben man aut qeben [apt, otbt
nadhher die fibrigen erw@rmten Suteten jm und
nody fo olel Mild), Hi8 ein fefter Telg entfteht,
ben man, nadbem ev gut gearbeitet, einige Stunbden
sum Aufgeben an dte Warme fiellt. Dann wird
per Telg auf demt mit Wehl beftaubten Wirforett
au elner runben, an beidben Seiten fpifs julanfens
ben Stolle geformt, wallt mit bem Wallboly in
ber Mitte bte eine Halfte bed8 Teiged etwad bilnner,
Deftretcht fie letdht mit lauwarmem Waffer, {dhlagt
fie auf bie bide Ddlfte, fo ba in ber Mitte ber
Stolle der Lange nad) ein Saum gebilbet wirh
und [dft nun die Stolle auf bem Bled nodmals
geben. Bor bem Baden befireiddt man fie mit
setlaffener Buiter, badt die Stolle bet guter Hitge
1—1'/s Stunbe, beftreidht fle brif nodymals mit

_ Butter und befireut fte mit Suder.

Grofed Scweis, Kodbudy,

Hnisbrdtchen. 2560 @r. Deh!l, 250 Gramm
Buder, 2 Gter, 10 Gr. Anid, — Eler und Juder
werben ju Sdaum gerfihrt, dbann witft man IMehl
unb Anis barunter und wallt den Teig aus. €3
werben vierecige Formen baraud gefhnitten oder
bad Lederlimodel aufgedbridt; fiber Nadit ruben
laffen. Anbderntagd auf dbad aefettete Bled legen
und badlen. Ausd ,Gritli in dex Kiide”.

Bergamotthonfekt. 5 Eimeiff, 800 Gr,
Mehl, 260 Gr. Buder, 4 Tropfen Bergamottdl,
Dad Ciweif whbd ju fleifem Sdinee gefdlagen
unbd mit dbem Suder tidtig verrilhrt. Dann mifdt
man bad Bergamottd! und nad) und nad bad
PMedbl dbasu, fept von biefem Teig mit einem Thees
IBffel Pleine Daufden auf eingefettete Bleche und
bact bad Ronfeft in jhwad) geheiztem Ofen gelb.
Grgibt 550 Gr. g

Weihnachtewiirstchen. 400 Gr, Mebl, 2560
Gramm Butter, 3 Cier, 150 Gr. B ‘der, 50 Gr.
Wanbdeln oder Hajelnlfje. — Die weide Butter,
Buder und Gigeld werben vedht ifidhtig verrithrt
und bann bad Mehl nad und nad) in ben Teig
geavbettet. Auf dem WhLbvett dreht man davon
lange Stringe, fdnetbet Ietnfinger8groge Stilde
ab undb formt Wihrftchen davon Diefe werben
bann in gequitltem Clweif undb in gemahlenen
Mandeln gewendet und aquf mehlbefireutem Bledh
peld gebaden. Man fann von bdem Teig aud
Tellerdhen formen und biefe, wenn gebaden, mit
Belee belegen und mit Suder befireuen. Braudht
man bad Giweif su anderem Swede, fo geben
biefe Whrftden aud) ohne bas Wenben in Chwelp
und MNanbeln beunod ein feines Badwerl.

Vanillebrot. 500 Gr, Meb!, 500 Gr. Suder
mit BVanilegefddmad, 4 Cier, 4 Cigelb. — Die
gangen Gier und bdie Eipeldb werben mit bem ge-
ftofienen Buder elma 10 Minuten tRdtig verrilhut,
bann nad) und nad) ba3 Meh! dazu gemijdht
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Bon bdiefem Telg fept man vunde Haufden auf
eingefettete Bleche, lafit fie 1 Stundbe ober audy
fiber Nadt ftehen und badt fie bann in mittel-
Petem Ofen Bellgeld. Hat man feinen Buder
mit BVanillegejdhmad, fo fann ber Tetg aud) mit
Bitronenidale, J'mt ober Aenid gewil13t weiden
und erhdit bas Gebdd dann nad) dem Gemwilry
ben Nlamen. Die fibrigen Cimeife fann man ju
Talronen verwenben. Ergibt 1 Kilo 150 Gr.
Aud ,ReformPodbudy”.

|o9DD)| Gesundbeltspilege. |ES@e

Da im Wochenbett Berbauungsfidrungen
letdhter auftreten al8 fonft, fo mup die Koft eine
mbglidft leidhte, aber trof em eine nahriafte fein.
Dr. Meyer-Riegg fjdreiot bdarltber tn feinem
Bude ,Die Frau ald3 Mutter”: Gut aqelodte
Mild und Suppe, ausd Hafer ober Gexfte bereitet,
bagu 1—2 Bwiebade bilden in ben erften 3—4
Tagen bdte jwedmdpigiten Speifen. Vet Ab-
netqung gegen teine WMild, darf fie aud mit
Ratao, ober wentg Kaffee ober ThHee genommen
werben, Die Suppe fann man mit einem Kalt3s-
fuge todien. Die Portionen follen Plein {ein,
bilrfen aber alle 2'/2 Stunben wieberholt werben.
Bom 4. Tage an bdiirfen frdftigere Fletfdbiuppe,
Gt, Gcfligel, RKalvsmille, gehadied Kalbfletich,
jarter F1id) ober aud) andere gute Fleiidiorten,
bawt gefochted ober fi'fed eingemadyted Obft ge-
noffen werben; ferner find geftattet mit Mild
bereitete Brete qud Pafer, Gried, Diehl, Maisena
u. §. w,, aud Ciquflauf, €t mit Mildh sujammen:
getfihrt und auf einer P.atte im Ofen gedbaden,
Gt in lauwarme Suppe qerlthrt; ebenfo gut
gebadene, nidht gany frifjdhe Brdtden. Erft wenn
die Wodnerin dbad Bett verldft, darf fie wieber
gur fridber gewofhnten Koft jurfidfehren. Staif
gewilryte Speifen ober fehr fette Gexidhte find nodh
eintge Beit ju vermetden.

Den oft vermehrien Durft darf bie Wddhnerin
burd Thee von RLintenblitten, Budermaijjer mit
ober obne Sitvonen, falten ober lauen [leidten
Sdywarythee ftillen. Bier genof eine Seit lang
ben  Ruf eined ftarf ,mildtreibenden” Mittels;
bod) wohl nur bdedhalb, weil man e8 in grofen
Mengen au trinfen pflegt und alle Flitifialetten
bie Abfonderung ber Mild) vermehren. Gleiche
Pengen Suderwaijer leiften benfelben Dienft und
{abert bem erveniyftem und Magen nidt.

|95DD|  Krankenpllege. | EG@e|

Filv bie leidteren Grabe ber Erfrierung,
welde man aud) ,Froftdbeulen” begeichnet, pafien
CEinretbunger mit Petroleum, Einpinfelungen mit
Kollodbtum oder Sodtinftur. Bet Grfrievungen
aettenn Grabde3, wobet Blafen mit rotlid-gelbem
3nhalt entftehen, werden folde vorfichtis abge-

tragen und bie Froftgejhwiive mit veiner Salizyl-
watte Hebedt. ft ber ganze Korper erfroven, fo
made man vorfidtige Wieberbelebungdverfudie.
Bor allem dfirfen Crfrorene nidht jdnell ermwdirmt
werben, oielmehr bringe man fie suerft in ein
talted Bimmer, bebede thren Korper mit Sdnee
oder, falld e8 an biefem mangelt, mit etéfalten
Wafjerumidlagen. it dber Kdrper bed Erirorenen
burd) bdieje WiaBregel aufaetaut, wodurd feine
Glieber weld) unb bieglam mwerben, o lege man
{hn in ein falted Bett und reibe ihn mit Sdnee
ober nafien Thdern. Nun gebe man ihm inner-
lidy lauwarme Getrdnle, wie RKaffee, Mild ober
Grog und erwmdrme bad Bimmer mafgig. Treten
fept nod feine RebenSseihen ein, fo bilrfte man
energifd ben gangen Kdrper und Halte Riedymittel
wie €almialg:ift, unter bie Nafe. Diefe Maf:
nahmen genfigen bid jur Anfunft desd Arates.

i

Die zweite Zabnung. Jm 7. febensdiabr
getat fid binter bem jweiten Mildbadensabn der
erfte grofe, bleibenbe Baden- ober Mablzabhn,
beflen Crideinen nad) bem IBahnwediel, bad
?eiﬁt, bem Ausdfallen ber Milhaahne und dbem Er=
at berfelben bdurd) bie bletbenben voraudgebht.
Diefer Babn bridit gleidfalld auerft tm Unters,
bann tm Oberficfer dburd) und ed bat fomit bad
Rind vor dem cigentlidhen Sahnwedhfel 24 Sdbne.
Diefer erfte blethendbe Badenzahn ift ber Ueber:
aangdsabn vom Wil sum bleibenben Gebif unb
wird von ben Cltern oft nod fitr etnen Mildrzahn
angefehen. Gr wird erfabrunadgemds oft febr frlih -
fdledht, verfdllt mandymal fdhon ber Bange, bevor
nod feine Wurzeln gany audgewadien find, Mit
Unredit vernadhldffigt man diefen Sahn aljubdufip.
Selbft wenn er ihwad) gebilbet ift, Tollte man thn
nidht o fdnell ju Grunde gehen, fondern fitllen
lafjen, weil er bem Munbde in ber Jeit vom 7.
big 12, Jahre, wo ber jweite bletbende Badnzahn
erfheint, die wefentlidften Dienfte tut. Jit er
{dhon wurgelfrant geworben, bann fretlidh ift e3
unter allen Umftdnden filr ben Tunbd befjer, er
werde entfernt, Nidht felten Hat man nod) einen
anberen Grunbd, den erfien bleibenden Badenzahn
su entfernen, sgumal bann, wenn wan thn {dhwad
gebilbet finbet. Haufia finden bie 3dbne nidht ger
niigendben Raum im Kiefer und fdteben fid) fiber=
einanber; wenn mit bem 18. Jahre ober ipdter
ber britte Hletbende Badenyahn, dec jopen, Wets-
bettdsabn, dburdhbredhen foll, bat er feinen Raum
und fann bann, bejonderd im Unterfiefer, bte aller-
fdmerften Cridheinungen Hervorrufer. Sind jolde
Stdrungen nad dben Gropenverbdliniffen ber Kicfer
und B&hne au ermwarten, fo tut man gut, fiilh-
seitig vorbeugenbde Hilfe su jdaffen und ba ift die
Befeitigung ded fblecht gedildeten erften bleiben:
ben Badenzahned oft empfehlendwert.

oF

|8 | Hinderpflege und -€rzichung.
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Gartenbau und Blumenzudt.

Bur ﬂbba[tung ber Wlinterkilte von bden
verfdytebenen Gewddien werden verfdytedene Ma-
terialien verwendet. Flr Spaliere an Whnbden
und Mauern werdben Strohmatten, Tannenrerfiy,
Emballagetider und anbered genommen. Hody-
ftdmmige Rofen werben entmeder mit Emballage
eingebunben ober auf bte Crbe niebergebogen und
ber verebelte Tril mit Grbe gebedt, ber Stamm
aber qud) mit Padtud) und Tannenreifig gejcvittt;
niebere, wurzelehte Rofen mwerben in ber Regel
mit Tannenteifig gebedt. Savte, perennievenbe
Pflargen werben durd) Moos, Laub ober Tannen:
rveifig geidiligt. Sebr oft werden fie aud) nur mit
etwad Crbe angebdufelt. Cin gany vorzlalidhes
Dedmatertal filv ‘}arte Rofen und perennievenbe
Pflangen find trodene, dilvve Nabeln von Fdfhren
und Tannen. Unter diefer Scdhupdecde bletben bie
Gewddie am beften exfhalten. '

Mit dbem Antreibem ober Warmfiellen ber
CTulpen fann man vom Dejember an beginnen.
Man nimmt guerft folde Topfe, welde volftdnbdig
burdymurselt und in denen die Triebe am weiteften
entwtdelt find, giefit fle an, ftellt fle anfang3d nidt
st warm, etwa awijden bie Doppelfenfler, und
bebedt bie Oberfldde mit Moos, 1o bap bie Spihen
eingebfilit find., Nad etwa adt Tagen ftellt man
Pﬁe in dad gehelste Stmmer vedyt wavm, bedt

aplerdilten fiber und Halt fie gleidymdpia feudht,
MWenn die Blumen aus den Bldttern hervorgetreten
finb und fidh au fivben beginnen, entfernt man
bie Bebedung, Sibt man nun einen Ififleven
Standort, fo bauert bie Blilte um fo ldnger.

|92DDD|  Ternuat. E&cee|

Jm Dezember follten bie alten Pennen fo:
weit dte Anftrengungen dber Maufer fberounbden
Baben, um bie Leqetdtigleit wieber dufnehmen su
Ionnen. Die Fiitesung it gany dhnlidh wie tm
November. WMan gebe bad Weidfutter und aund
bagd Trinf vafjer etwad angewdrmt und forge filr
ftandige Befdhdftigung tm Sdarraum. Diefer
%tbt ben Tieren bie notwenbdige Warme, regt ihre

eaet@tigleit an unbd {dilgt fle vor Langemwetle,
welde leidht dbasd Cler- unbd Febderfrefjen veranlapt,
@8 find bied 1l tugenbden, bdie einerfettd in falfder
Fiitterung (Mangel an Kalftoffen), anderfeitd in
Bejddfttgungslofialeit thren Grund Haben. Das
Uebel wirlt anftedend unb baber ift bie Befeitig-
ung bedfelben bei einem grdferen Stamme Hihhner
tn anbderer Weife faft unmdglidy, ald baf man fid
qum fdladten bed ganyn Bejtanded entjdlieft.
Der Siditer muf feine Hithner jtetd aufmertiam
beobadsten und jobald er etwad vom € er- oder
Federfrefien bemerft, bie betr., Tiere entfernen, bem
Futter etwad pdodphorfauren Kalf, beyw. frifde,
gemablene Snodhen jufepen und feinen Tieren
NBrtel und devaleidhen hinftellen, fowie mehr Be-

fddftigung bieten. Dag ijt bas einzige Mittel, bas
Uebel 3u befeitigen, benn bie meiften fbrigen
Dinge, weldye empfohlen werben, wie bad BVer:
jdimetben ber Schndbel, Hinwerjen von Porzellan-
und Gipselern, fomte mit P ffex unb dergleiden
gefilliten Gtern find meift jwedlos. E3 ift aud
barauf ju adten, bap bdie Hithner Het bem naf-
falten Wetter nidit etwa Kimme und Keblappen
anfrieven. Died gefdhieht befonbders leicht dei Halt:
ung bexr langfdmmigen Hifhnerrafien, wie Jtaliener,
Minorfas, Andalufier u. bergl. Aus biefem Grunde
baben fidh aud) flir Nupjudt bie Wyandottes,
Plymouth, Rod3, Faverolled, Orpingtons, Me:-
delner u. bergl. jdnell eingefiihrt. Sie haben fimt-
[t nur fleine Kdmme und find viel ftdrfer be:
fiedert, al8 bie jogen. Diittelmeerraifen, bieten aljo
dem Froft weniger %i%riﬁspuntte und efgnen ficdh
baber bejonderd al8 Winterleger. Crfrieren trof
aller Borfidt dbennod) Hihnern bie Kamme und
Kehlappen, fo tjolieve man fie fofort, bamit bie
fibrigen nidt baran piden IBnnen. Die ange:
frorenen ©tellen bepinfelt man juerft t@glidh ein-
mal mit einer Mijdhung von gleiden Teilen
Safrantinfiur, Kampferipivitus unbd Terpentin,
Hiedburch wird ber Froft heraudgesogen, dbie Kamms:
ipigen vertrodnen nidht und wenn man bdie Be-
pinfelung ab unbd ju wieberholt, fo fieht man im
Friijahr nidtd mehr von dbem Froftidhaben.

Dte Tauben follten wenn mdglidh in ber
falten Jabredseit nady ben Gefdlechtern getrennt
werben. o bied nidyt miglich 1ft, jolte wenigftens
bie Filtterung eine derartige fein, daf ber e-
fdhlechtstried nidt angeregt wird. Man entfernt
in febem Fall alle Niftgelegenheiten vom Schlage,
wasd bie Brutluft, in Verbindbung mit ber falten
Witterung, aud) {don jurlidordngt.

Bet ben Kanarien fdreitet die gefanglidhe
Ausbilbung immer weiter vor und man fann an-
ndbernd beftimmen, was aud ben Bigeln wird,
welde flir Ausdftellungen, welde flir den Verfauf
und welde flir ben eigenen Stamm bienen follen.
Den Weibdyen ift volle Aufmertiambe! ju jher fen
unb guted Futter su peben, dod) Halte man aud
Bier timaﬁ, bamit die Bigel nidt su frlih in Tried
gevaten, -

| 205D » Frage-cde. »

Runftvorien,

99, Seidenstoffe lafjen fidh aud) mit Quil-
layarinbe wafden. Man {diittet ein Pddden in
2—3 Liter Heie8 Wafler und ftellt e8 12 Stun-
ben (fiber Nadyt) sum plehen bHin. Man glefst
bie Brilhe dburd) ein alted Tud) in ein pafjendes
Oefdl, weidt ben Seidbenftoff einige Stunbden
barin ein, wdidht thn vorfidtig urd forgfdltig,
indbem man Gtelle fliv Stelle leidht veivbt, und
fpillt wieberholt in Llavem Waffer nad). Die Setde
ba'f nidt audgerungen werden, fondern wird naf
aufgehdngt, balb troden in jaubere weige Thdher
gefdlagen, gerollt und barauf mit einem mdgpig

Geee]
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Peifien Gifen auf ber linfen Seite geplhtiet wer:
ben, wobet der Stoff fabengerabde [leger mup. E8
tftﬁhc:%auf su aditen, bag ber Stoff nidt n@ubr u
nﬂ . ' . .
100, Hpfelkompott jum fierilifieren Loden
" Sie genau wie fonft, nur milfjen Sie Lein Teiglein
von PMUlD und IMeh!, fonbern blof Buder bei-
geben und ca. 16 Minuten fterilifieren,

Frau Mariha.

101. S war frliber Befigerin eines Grude-

herdes, modte Jbnen fedbod) nidt raten, cinen
jolden anguidaffen; td elaube fiberhaupt faum,
baf nod folde neu erflellt werben und bie Be-
fdaffung bed Grubefols bilrfte nod jdhwieriger
fein. Dex Selbfiloder tft etnemt Grudeherd meit
vorguateben. Srau 9.-B.
102. Senben Ste ben Kamm an bdie Kamm:
fabrit Clug bet Baldthal, wo Jbnen berfelbe
flir befdpeibened Gntgelt wieder aufgefrifdt wird.
Gtne Mitabonnentin.
102, Nehmen Sie einen Tropfen Stearindl
~auf ein weided Wollldppden und rveiben Sie den

Schildpattkamm bamit ab ; fodann nehmen Sie |

auf ein gweited veines, weided Tud) etwas Wiener-

fretbe und vetben mit biejem gut nady; baﬁ6 S%ilbs -

patt wirb wie neu. S. 6,

103. 3d mddte Ihnen nidht ju einem Sox-
leth-Hpparat raten. Frither waven {oldhe wohl
aplrerdy 1m Gebraud), jeht bat man aber dod)
te Grfahrung gemadyt, baf bie Lualitdl ber
Mild) dburd) bas lange Kodhen nicdht gewinnt, wenn
aud) alfdllig jdhddbliche Beftandteile dadburdy zer-
fidrt werben. Leferin.

104. Nebmen Ste bodh) die Kaffeemaschine
»Bocca”. Jd erhielt eine folde sum Geburtsiag
und bin Bodh entaiidt bavon. So feinen Kaffee,
wie jest, haben wir frither nie getrunfen unbd da-
bet it bie Handhadbung febr einfady. Fitr gewdhn-
liden Mildytaffee ftelle id fie auf bad Gad und
wenn i fdwarzen Kaffee bereite, fo fommt fe
auf bad bagu gehorige Spiritud:Rédaud, €8
buftet jo angenehm in der ganzen Wobnung, wenn
,Bocea” funftiontert und ein gewified3 Behagen
umfdngt und und unfere Gdifte dabet.

Rtrderin.
Jragen.

105. TWer [onnte mir ein guted Rezept an-

?}eben, wo {id Hleuronatmehl perwenben liege?

d befije dbavon etnige RKilo und weiff nichts da-
mit amyufangen, dba mein Kleiner abjolut nidts
bavon nehmen will, Abonnentin.

106, S Dabe nad) Ungabe Tomaten in
Salymaijer nady folgendbem Rezept eingelegt: Auf
1 Liter Wafjex 400 Gramm Sals, Nun find
aber bie Frlidbte fo falstg, bap fie einfady unge-
ntegbar find; bad Wafjer babe ich abgegeijen und

frijhe8 gelochted (ohne Salz) nacaefiillt, aber die |

Tomaten wurden dadurd) nidbt beffer. Weil mir

pieleicht eine Referin guten Rat? Beften Dant

baffir. Sunge, jtrebjame Haudfrau.

107, Dad Reinigen jweter Bureaux, bdie vor
metnem Hierfein gedlt murben, ift miv dtoertragen |
worben, Da aber dad Oelen miv nidyt pafte, Liep |

1

| UAntwort Herslidy dbanlend

Rat wdre 3um voraud banfear

id fie tRdtig aufwafden unb fie find nun jddn
weif gemorbcn. Wie foll id) bie BSben nun weiter
bebanbeln? ©oll idh fte widifen ober weif mir

| vielleidht eine erfabrene Hausdfrou einen vorteil-

bafteren Rat? Jd plaube, baB dad Widfen bod
seitvaubenber ift und etwas teurer u jteben Lommt.
€3 banft tm vorqusd Sunge Hausfrau.
108. Dat iemand ausd bem Leferfreife vieleldht
aud bdem Theeverfanbgefddft Hemmeler-Stabl in
Aarvau Thee begogen und verjudt? Wir Haben
einen grogen Haushalt, trinfen tdglid ThHee und
waren beshald frob um eine Besugdquelle von
billigem unbd dabei feinfdmedendem
Thee. Wir bevorgugen ben C-ylon-Thee, weil wir
ibn vlel aromattidher finben, al8 alle anbern Sorten.

{ §lir Antworien ift banfbar Eine Abonnenrtin,

109. Wie wdjdt man weifes, geftridted Wioll-
zeug, bamit e8 weid bleibt und nidyt gelb wird?
Gibt e8 eine fpeglelle Seife baflir? Fiir giitige
Cine Abonnertin,

110. RKdnnte mir etne geehrte Leferin Anlelt-
ung aeben gum Glanzbiigeln von Hervenhemben?
Brouden die G.dterinnen vielleidt einen filifigen
Gummti ober Letm, um bie Hembden dbamit ju be-
ftretdhen nad dem Glitten? Sdhabet bad R:iben
mit bem Glanyeifen bem Stoff nidht? Ueberhaupt
ergiele i aud) mit aller Mihe tro Retben nie
ben fdidren Glany wie bie Gldtterinnen. Gibt 8
fein Qehrbudy iiber bie Gldtteret? Fitr giitige
Ratjdhidge wdve jehr dantbar

Gine Lernbegierige.

111. RKonnte mir vielleidht eine ber w. Mit=
abonnentinnen fagen, wie {id) die WNaschmaschine
Ouidla’ bewdhrt? IJd Habe einen Profplt er-
balten, finbe bad Lob aber etwad fibertrieben unb
wdre bafer tehr banfbar flir ben Rat einer in
biefem Punlte erfahrenen Hausdfrau.

Frau B,

112, 2Wie werben Regentropfen qud einem
bunfelgrinen, wollenen Kieide bcictttgg

118. 2Wad flv ein Mittel Idnnte man aus
wenben, um an ben Hdanden bie ldftigen Warzen
su verireiben, aud Dornwarzen? Filv gitigen
Frau B,

-~ - N
PDas Jdeal-
Hoaushaltnngsbudy

dex Schrweizexfran

follte in Peiner Haushaltung fehlen.
' Prels | S, m—
&u bestehen durdy .

W. Coradi-Iflaag, Ziirid 111,
A 2 & . o
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