Zeitschrift: Hauswirtschatftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur Haushaltung,
Kiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege, Blumenkultur,
Gartenbau und Tierzucht

Band: 18 (1911)
Heft: 24
Heft

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 21.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

' auswwﬁscbaﬁ chey

.D‘ /
f by, /4
2R :
SN 7

@ Wl % o a8 Q y P inim é @

e, Redaktion s )/% il

' ' A 2 - ) Gl
Bl ¢ € Coradi-Stahl @ Gy
eEe s i o ¢ unter Mitwirkung han S e Tl
s gt tiichtiger f NS
. LT Mitareiter. S et

Schwelzerische Blitter fiir Daushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kﬁnder- u. Kranhmpﬂegc,
Bartenbau und Blumenkultur, Tlerzucht.

Expedition, Drud und Derlag von I, Coradi-Ilaag, Alrid I

Abonnementdpretd: Jahelich Fr. 2. —, halbidhrlidh Fr. 1. —.
und febed Poftbureau (Hel der Poft beftellt 10 Gts, Beftellgebiihr) entgegen.

Wbonnementd nehuten bte Erpedition, Sdbntalgaife 27,

S0, @4, XVIIL Jahraang.

Erideint jdhrlidy in
26 ZWummern,
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Weihnadhtszeit.
Weihnadytsseit! In jedes Heim
Fieht dein feliger Fanber einl
Weld) geheimnisvolles 1D ben
Und ermartungsvolles fLeben,
Weldy Derxftecfen, Laujdien, Sliiftern
Fwifchen Eltern und Gefdymwiftern!
Und die Kletnen fingen leife
JSene emwig neue IDeife,

Die uns felbft su Hindern madyt:
L Sfttlle adht| Betlige Lladyt —

K

Hussdhmiickung der W:ibnabhtstaiel

und des Weibnachisbaumes.
(NRaddrud perboten.)

Aoch wenige Tage und dad herrlidhite
aller Fefte ift wieber ba, dad liebe Weih=«
nadtéfeit. Jung und alt gibt fiH jeinem
Sauber hin, und ed ift baher begreiflidh,
baf in Ddiefen Tagen aud) ber gebedte
Siidh, an bem wir und gitlidh tun wollen,
fein Feftgewand tragen joll. €8 mdgen
bter einige Winfe folgen, wie man ohne
alizugrofe RKRoften, ber WeibhnadtBtafel ein
feftlidhe8 Geprage geben fanm.

BVor allem jollte Dad Hauptipmbol Hed
Faged, ein [leined, mit Lidtern bejtedtes

Tanunenbdumden nidht fehlen. Sehr Hitbidh
fiebt e8 auB, wenn bel groferer Gefells
jdhaft an ben beiben Enben Ded Tildhed
je eint Derartiged, mit Lametta und imprdags
nterfems ©dhnee verzierted Viaumdien feht.
Um Dad ganze Vdumdien wie mit &8 bes
bedt ericheinen 3u laffen, bejtreidit man die
Bwetge miitelit eined Pinjeld, ben man
in einen aud Wlaun und Waller Herges
ftelltenn Brel taudht. Die Tannenbdumden
ftellf man am Deften in grofe, mit naffem
©and gefiillte Blumentopfe, die mit hells
griinem Seidenpapier umbiillt werden.
Reht wethnadtlich wirfen aud) feine
Sannengweige, die man entweder verfirent
auj bad ZFiidtud) legt, ober daraud in
Berbinbungmit Stechpali=enbeeren, Wiftels
3weiglein ober Chriftroien Strdufchen formt,
bie man vor jebed ®:bed plagtersn ober
auf die einfady gefaltete Servictte legen
fann, WA man etwad mehr an bie Delfow
ration wenben, {o lege man an dben beidben
LdangBieiten ber ZTafel ein 3artfarbiged
Setbenband pberhalb der Gebede auf, bodh
joll 3wifdhen ben Dbeidben BVandern ges
nitgend Raum fein um Wufftellen ber
Gdiifjeln, ©dalen, Flajdhen éc. Die BVdans
ber fann man aud mit Lametta umwinden
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bie8 empfiehlt fih befonderd bei weifem
Seibenband. Nlan befeftigt bie Vanbder

unfidhtbar mit Stednabeln und legt fleine-

Straugden darauf in der Weife, daf abs
wedfelnd eined unter bem Vande Hervors
Tugt undb ein anbered nuv lofe darauf liegt.
Wan wdahlt bie Banbder in ber Farbe, bie
ant beftent 3um Speifefervice fiimmt. WVlan
fann aud {dmale, weife Titlftreifen mit
Lametta sufammendrehen und baraud Guirs
lanben vom Leudhter vber der Lampe ausd
bi8 3u Den Tannenbdumden ziehen. Uuf
ben Qonfeftichalen follten vergolbete Aiiffe
und garnierted Uajdwert nidhi fehlen.

Aud) dburd) bad Unfertigen von SHmud
fiir Dent Chriftbaum wird in manden
- Familien die Feftfreube erhoht.

Die Haudfrau und wobh! aud) die herans
wadfenden ober jhon erwadienen Todhter
werden {dhon im Laufe Ded Fabred jzbed
©pitens, Vanb- opber Geibenvefidhen 3zu
biefem Bwede aufgehoben Haben, benn ausd
Diefen Rieinigleiten laffen fidh gang allers
licbite Chriftbaumbehdnge berftellen.

©o fann 3. B. aud etnem BVandreftdhen
bonn 10—12 Cm. Ldnge und 6—8 Cm.
Breite ein fleiner, reizender Ritifile ans
gefertiat werben, wenn wan dad VBanb an
Drei ©eciten zujammenndbt, den opberen,
offenen Rand mit einem Spigdhen bejehst
ober auBfranft, ober aud) mit einem Golbs
ober Silberbirtdyen beflebt. Daf man bad
Beuteldhen nicht leer [dft, ijt jelbitverftand-
lih. UWadhdem man e mit fleinen Bonbond
gefiillt, wird e mit einem Seibenbdndden
ober Golbjaben jugebunden. '

Ginen Hitbidhen Sdhmud bildben aud
aud buntem Wollgarn ober Golbfaden ges
Bafelte fleine ehe, in bie man eine
Wandarine oder fandicrte Friihte geben
fann. Wud Cierfdhalen laft fidh ebenfalld
ein refzender Chriftbaumidhmud Herflelen.
Nian [affe por Weihnadten dle Cier nidt
aufidlagen, jonbern nur audblafen, reinige
Die ©dyalen forgfdltig in Seifenwaijer und
laffe fie gut audtrodnen. AUlit Golbbronse,
bunten Papieraudjdnitten ober Wbsiehs
bilodyen geidymiidt, werben fie mit einem
Seibenbandbden an den WeibnaditBbaum
gehangt. Und weld pradhtigen Cifelt madt

ein mit Lad beftridhener und bievauf mit
®olb=, Gilber= oder Kupferbronse bejtreuter
Rieferzapfen!

Wande Wlutter feht audy thren Stolz
barein, ben WeihnadhiBbaum mit {elbit=
verfertigtem ®ebdd 3u garnieren. Bes
jonberd bHitbid nebmen fidh Friidhte aus.
Cinige althewdhrie Rezepte bafiir ftehen
auf ©eite 189.

Aud SdofolabesRingen, Dreteden .
laffen fih reizenbe RKRorbdhen anfertigen,
indbem man bdie Figuren mittelit feinen
Blumenbdrahtd {o bverbindet, daR fie ein
Rbrbdhen bilben. Der Henlel wird aud
diderem Drabt gemadit und mit farbigem
Geibenbdndbden ummunden. Nt Krepps
papier auBgefiittert und mit Vonbond ge-
jildt, werben fie an den Chriftbaum ges
bangt und man fann fder jein, den
fleinen Ledermadulden damit Freube zu

madjern. St
o

{as bei der Zubereltung von Backwerk zu
beachten ist.
(Fradbrud berboten.)
AUn Nezeptent fitr Badmert feblt ¢&8 wobl
feinter Haudfrau. EB gibt jebod) bet Der
©elbjtbereitung von RKleingedbdd nodh o
biele8 3u beobadhten, daf; vieleicht mand
unerfabrenem Frauden mit einigen guten
Ratidldgen gebient ift.

Sn erjter RLinie jollen bie Sutaten
frifdh und pon befter Qualitat fein.
Dasd Meh! mufp ftet8 gefiebt werben, bes
bor ¢8 3u Badwerf verwanbdt wird, bie
Eler miiflen durdi8 Lidt aunf ibhre Frijdhe
gepriift ober in falte® Waljer gelegt wers
pen. Frifde Eler finfen und liegen wag-
vecht auf bem Voden, wdbrend dltere Cler
in ble gohe fleigen. Wil man Cijdhnee
fhlagen, o muf man beim Offnen bder
Eier vorfiditig feirn, baf Fein Eigelb 3um
Giweify fommt, jonft wird ber Sdhnee nidt
fteif. Um Wandeln leidt {[dhdlen 3u
[onnen, fibergieft man fle mit fodendem
Waffer, Toll fie jebod nidht lange darin
liegent lafjen, weil fle fonft weid werben.
Bevor man fie in dbie Reibmajdine gibt,
miiflen fie an ber Wadrme getrodnet und

B
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wieber Ffalt geftellt werden. Hafelniiffe
legt man 3um ©ddlen einige Wlinuten
auj einem Bled in ben WBratofen ober
auf den Dheifen Herd, worauj dle Sdale
fih feicht I8fi. Cin Haupterforbernisd sum
guten Gelingen be8 BVadwerid ift, daf
ber Seig tiidhtig unb lange geriihrt wird,
bag qllt bejouber® bei Vadtelg, der nuy
aud Ciern, Suder und Wleh! befjteht. Su-
exft wird dber Suder mit ben Elern {Haumig
bevor ba8 Wiehl bHinsufommt.
©oll aud) Butter in ben Jelg fommen,
fo mup diefe erjt {haumig geriihrt werben,

- bann gibt man die Eler und den Buder

abwedfelnd hingu. Hat man eine Nithrs

mafdine 3ur Berfiigung, wad eine grofe

Unnehmlihleit und Seiterfparnid ift, fo
[t man bie BVutter in Diejer 3ergeben,
brebt jo lange, bid fie falt wirdb, aber nod
flitifig ift unb gibt dann Eier und Suder

 hinein.  Hat man jinf bi8 zehn Winuten

gedrebt, jo ift dbie Wafje cremeartig.
BViele Rezepte jdreiben dad Wirfen

"De8 TeigeB auf bem Wirfbrett vor. Hier

muf man jelne Panbe flint rithren, weil

“Der Telg durdy 3u langed Knueten brodlig

und fett wird und fid dbann nidht mebr

audwallen [aft. Vor bem Uudwallen mup

ber Jeig einige Beit an der Kithle liegen
bleiben. Beim UuBftedhen legt man die
entftehenben Refte suriid und vermengt
fle wieber mit dem nod audjuwallenden
Selg. - VButterteige follten nur mit falten
Handben gemadt werden und fonnen, zum
Baden fertig, ohne Sdaden iber Wadht
fteben bleiben. Fiir einige Gebddjorten
it ein Ildngere® Stehen itberhaupt not-
wendig, 3. B. Unidbrotdhen und Vleffers
niiffe befommen ihre FiiRdhen nur, wenn
fie fiber Naddt ftehen. Pfefferniiffe miifjen
bor bem BVaden iiberdie8 nod auf bdie
andere Seite gelegt werben, damit fie ithre
Reonlein erbalten.

Wanbdelgebad wird in ber Regel fos-
gleid) gebaden. Das hiefitr 3u vertwendende
Ciweif wird meijtend 3u Sdhnee gejdhlagen
und dann mit bem Suder tiidhtig geriibrt,
bevor bie feingeriebenen Wlanbeln obder

“Hajelniifle bagu fommen. Sdledht gerithrie
 Wlaffe lefert tein guted, lujtiged Gebad.

Beim Uudwallen von Wlanbels pber Hajels
nufmafje mit Giwelf Darf fein Wiehl pers
wanbdt werden, ba jonft ba8 Ghdd Hart
wirb. Wlan derivendet dafilr etwad Suder;
auch wallt wan dlefen Teig nur in fleinen
Vortionen aud, weil er leidht anflebt.
Beim Glafteren muf man am Rand einen
Gfreifen fret lafjen, bamit der Guf nidt
abldujt und daburd ba8 Uufgehen bed
®ebad3d verhinbdert.

Butterbadwerf wird melftend vor Dem
Baden mit Eigelb befiridien. 2 empfiehlt
fidh, dieje8 mit ettva8 Waffer 3u verrithren,
wetl e8 fih jonft leiht [03[6ft. Beftreidht
man mit Eiweif, jo it died vorbher leidht
fhaumig 3u jdlagen. Die Badblede
fann man falt mit Buiter, ober erwdrmt
mit WadB beftreichen. Lefstered ift bes
fonber3 fitr Wanbelbactwerf 3u empfehlen,
bodh nidht unbebingt notwendig. Gang
fette8 ®ebdd fann auf ungeftridhenem
Bledh gebaden werben. Die Vadblede
mitfjen gang falt jein, bevor Da8 Gebdd
barauj fommf. _

Und nun dad Vaden jelbft. Der Vad-
ofent darf nidht su Heif jein. Dad Vled
muf einige Wale vorfichtig gedbreht werben,
ba die eine Seite nad der Feuerung hin
fonjt 3u ftarf baden wiirde. ft grofe-
Oberbige vorbanden, {o dedt man mit
PVapier 3u, ift die lUnterbife febr ftari,
fo jtelle man Da8 Vledh auj einen Roft.
Buttergebdd verirdgt die ftarijte Hike,
©dofolabebadwerf dagegen nur geringe.
Hat man bem Jeig Hiridbornjaly zum
aufgeben beigefiigt, jo darf ber Ofen erit
gedffnet werben, wenn man fidher ift, dap
pa8 ®ebdad {don angebaden ift, jonit
witrde e8 3ujammenfallen. Wlan Ddarf
a8 Badwerf nidht erjt bom Bledh nehmen,
wenn e8 erfaltet ift, weil e8 Jonjt leicht
serbricht. Um beften 6t man e8 mit
einem biinnen Weffer vom warmen (nidt
gani heifen) Bled. —a—

S8

Lidhts fieberes auf dem Erdenrund,

Uls ein Fleines Heim anf redyt foftem (ﬁrunb

Was hat das wetter flir Pradht ju zeigen?!

fre’t rein unb f[ein, und dabet mein etgen.
;frtba Sdhans.
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Dasd Aufbewahren von Kieinbadwert,
Rleingebad twird am bejten int verjdhliegbaren
Blechdofen an einem fiihlen, trodenen Orte
aufbewabrt. Audy in Glad=, Vorzellan= und
©teingutgefdagen bdlt e3 jich [angere Beit frijch.
Gewiffe Gorten, wie Niandbelgebdd, Vieffer=
niiffe, Anigplachen und fJogen. Gpringerli
find erjt nady einigen Tagen bejonders wohl-
fdhmecdfend, wenn fie miirbe geworden find.
Buttergebdd jhmedt am beften ganz frijdh
und jollte nicht lange aufbewabrt werden.

Berlofdhendesd SFeuer 3u beleben, Um
bag im Ausdgeben begriffene Feuer {ofort wie=
ber in Pelle Glut 3u bringen, wirft man ein
fleined Gtidden Kolopbhonium Hinein.
Dagfelbe jhmilst und ergieht fich {iiber die
glimmende RKRoble. Fn jeder Haushaltung
jollte man {ich von Diefem wobljeilen Gtoff
einen fleinen Vorrat Halten.

Sdhuff gegen Rojt. Um Cdlittidhube,
Sabrraber und andere Gegenjtdnde gegen dad
Rojten 3u {dhiiBen, ift folgended NWittel 3u
empiehlen. Wian madt einen CRloffel Wahd
flitjftg, nimmt e3 vom SFeuer weg und vers
mijdht ed gut mit einem ERIHffel voll reinent,
guten Terpentindl. Jn diefe Wlalje wird ein
fleined Rappdhen getaudht und der Gegenjtand
bamit glanzend gerieben.

RKodyrezepte.

Hitoholhaltiger Mein Iamn ju i fen Speifen mit Borteil
purds alfoholfreien MWein ober wafjerverditnuten Sirup, und
ju fanren Speifen durd) Jitronenfaft erfeht werben,

Biftoriajuppe. Gellerie, Peterfiliens
wiurzel, gelbe Nitben, einige Gdhwarzwurzeln,
wenig Laud, etimad Swiebel (vorher gejdhnitten
und braun gerditet), ein RKopi Galat, Kobhl,
Weikfraut, ein AUpfel, eine Hand voll GSpinat
und 3—24 Rartoffeln werben jorgfdaltig ge=
wafden, fein 3erfleinert mit Ffaltem IWafjer
aufd Feuer geftellt und 2—3 Gtunben gefodht.
Bu Ddiefer Guppe wird nur die abgefeibte
Brithe pertvandt und dad iibrighleibende Ge=
miife bewabhrt man 3u weiterer Verwendung
auf. Aun erflopft man Y2 Liter fauren
Rabm mit 3 Loffeln Tomatenmark, 2 ganzen
GEiernt, und etiwa 6 ERloffeln geriebenem RKaife
und fitgt diejed Der Gemitjebriihe bei, Dazu
jobiel gans helle Einbrenne, daf die Guppe
didlich und jamig wird. Diefer Guppe gibt
man feine Knubdel ovder gerditete Vrotiviirfel
bet. Uud ,Didat. Gpeifezettel” v. A, Bircher.

Ralte Paftete. Seit 3 Gtunden. 500 Gr.
Butterteig, 'z Rilo feingehadted und /2 Kilo

Riche, [

marinierted Kalb= und Gcdhweinefleifch, 1 ge=
falzene, gefochte Gdweindzunge, nad)y Be=
[iebent einige Gpeditreifen, 6 Champignons
ober Tritffeln. — Fn eine ldanglidh vierectige
Form wird der Yz Cm. dide Teig forgfdltig
eingebettet, {o Daf er nirgendd gejtrect wer=
Dent muB. Dann fullf man ibn folgenders
maRen: AUuf den BVBoden [ommi eine Lage
feingehacfted Gdeines und Ralbfleifdh, dar=
auf Gtreifen von der Bunge, GSdhnifichen von
mariniertem ©hweine= und Kalbfleifh, nach
Belieben Gpeditreifchen, gehadie Shwamme,
Cornichons. it die Form 3u ¥/ gefiillt, fo
beitreiche man Den Rand mit Eigelb, macde
einen genau paffenden Dectel ausd !z Cm.
Did augdgewalltem Teig. Wian bejtreidht ithn
mit Eigelb, madt {hrdage Einjdhnitte von der
Mitte ausd, legt diinne Teigformdyen auf, und
bejtreicht wieder mit Cigelb. Buleht wird in
Der Wiitte eine Dffnung gemadht und ein
PVapierrdhrdhen aud Karton al8 Kamin eins
geftedt, ring8um etwad mit Teig verzierf.
Die Pajtete mup suerft /2 Stunbde in heipem
Ofen badent, nacdhher nodh) 1—1'/> Gtunden in
audgefiibltem Ofen. {ijt fie volftandig ers
faltet, fiillt man nod folgende Gallerte nadh:
Aud 2 Kalbd~ und 1 GSdweindfuf wird mit
1Y/2 Liter Wafjer und Guppengemiije langjam
einte fraftige Vritbe gefodht, dburdgejeiht und
mit 2 Ciwei geflart, mit 1 Dezil. Weikwein
und dbem Gaft einer !z Bitrone getotirst und
nohmald aufd Feuer gebracht. Aad DdDem
erften Wall 3uriicdsziehen, durd den Filtriers
beutel ober eine Gerviette, Die an einem um=
gefehrien Gtubl placiert ift, filtrieren und
balb erfaltet in bie PValtete giehen. Wilan [aft
fie an Der Riible vollendd erjtarren.

GSdweinedbraten, mariniert, 3eit 2 Gtdn.
1—1Y2 Rilo Fleifh pom Riicen vder Schlegel,
1 Qiter Jaure NVl ober !z Liter Wein,
/2 Liter Gijig, 1 Biviebel, 1 Karotte, 1 Knob=
laudyzehe, einige GSalbeiblatter, Thymiamn,
Vfefferforner, 1 BVrotfrinde, Galz. — Das
Kleijh wird geflopft und 2—3 Tage in Ddie
Beize gelegt, bann herausdgenommen und wie
ein getwphnlidher Braten bebanbelt. Diefer
Braten {hmedt aud) am Gpief gebraten vor=
3iiglich. (Bur falten Pajtete verwendbar.)

Aug ,Gritli in der Kirche”.

Faljhe Anjtern. Bereitungdzeit /2 Gtd.
Butaten: 1 RKalbgbrieddhen (Ralbsdmild), 60 Gr.
Garbellen, 60 Gr. Varmejantafe, Ocdhjenmart,
2 Milchbrote und Bwiebeln, Liebigd Fleijdh=
Criraft. — Dad Briedden wird gebdautet, ab=
gefocht und in Butter geddmpft, dann in
nufgroge Stiide gejdhnitten und Ddiefe in
Mujchelichalen verteilt. Die abgeriebenen
und in LWajjer eingeweidhten Brote werben
mit Dem Rafe, den Garbellen, bem 3erlafjenen
NMarf, dDen vertviegten und geddmpften Swies
beln jotvie etwad Liebigd Fleijh=Cpiralt gut
berrithrt. Diefe Waffe wird auf die Bried@den
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geftrichen, o daB dDie Wiujheln ziemlich ge=
fullt find. Hievauf bejtreut man fie noch mit
Reibbrot und badt fie tm Badofen bel guter
Hife etiwa 20 Wiinuten, big fie jhon braun
find.

Feine Wiayonnaije. eit 1 Gtunbe.
3 Gigelb, 2/ Dezl. O, feined Galz, 1 Desil.
Cifig. — 2 frijhe und 1 hartgeinttened Cigelb
werden fein 3erriebem, dad ®alz Deigefiigt
und nun fropfenweife langjam O und Efjig
unter fortwdbrendent Rithren beigefiigt. Dieje
Art der Suberetfung muf an einem Fiiblen
Orte  gefhehen.  GleihmdBiged ununter=
brodhened Rithren ift Hauptbedingung, jonit
gerinnt die Wlaponnaife leiht, wdbhrend fie
tnie eine glatte, dDide Creme audfehen muf.
AUn einem fubhlen Orte aufjzubewabren.

Aug ,Gritlt in der Kiide“.

Strunfjalat. Bereitungdzeit 1—2 Sidn.
Sutaten: beliebige Gfriinfe von Wirfing,
. Robl, Blumeniohl ¢fc. 1 EEldffel Galz, 500 Gr.
weidye, gefdhalte, in GSheiben gejdhnittene ge-
fodhte Rartoffeln, 5 Gr. Liebigs Fleijdertraft
in 3 GRloffel Heifem Wajfer aufgeldit, 1 Ef=
[6ffel ®@al3, 3 Vrifen Vfeffer und 1 feinges
fdhnittene Swiebel, 212 ERlbffel Salatsl und
5 Gloffel Effig — Die porbereiteten, weidh=
gefohten Gtriinfe fdhneidbet man, wie aud
die Rartoffeln in Gdeiben unbd mengt beidesd
mif Den angegebenen Sutaten [dngere Heit
por dem GEffen an, : :

Feine RNeidipeife mit Friidten und
Gup. 125—150 Gr. Reid fodht man in 1 Liter
Waifer gany weid) und did, reibt 100 Gr,
Butter 3u Gdhaum und gibt 100 Gr. Suder
und eftwasd Bitronenjaft bei. Died wird gut
mit Demt RNeid verrithrt, dann wird der Gdhnee
bon 1—2 Giweif (oder ein Theeldffel BVad=
pulber) leicht darunter gezngen. Diefe Niajje
gibt man {dicdhtenweife mit beliebigen feinen
Friichten und wenig Gaft dabon in eine ge=
butterte Ranbdform; die Teigichnitten miiffen
unten biinn fein, oben dider werden. Hebe
iolche Vortion muf 1 Stunde langfam bacfen
oDer beffer 1!Y/2 Gtunden fochen. Nian wdhlt
nun einen beliebigen feinen Guk, jhiebt dann
Die Gpeife nodhmalsd in den Ofen pber braunt
Den Gup mitteld Roblendedeld. NVilan fann
aber aud) RNabmm ober eine feine Weincreme
auf die Gpeife geben.

Aug ,Die harnjdurefreie Koft*
bon NWlargarete Brandenburg.

Griine Niandeltorte. 250 Gr. Wandeln
erdent gejhdlt und fein geftofen, indem man
fte mit’ Dem @afjt einer balben 3itrone an=
feudhtet, worauf man fie mit etwad Gpinats
NWiatte und 250 Gr. geftofenem Suder tidtig
berrithrt, bi8 die Wlafje eine jhon griine
Fdarbung angenommen hat. Wian mifht nun
nad) und nad) 4 ganze Eier und 6 Eibotter,
70 Gr, feingehadted Bitronat, die abgeriebene

- Gdyale einer Bitrone und 3—4 Loffel ge= |

riebened BVrot hinzu, fiillt die Wiaffe in eine
gebufterte Form und bdcdt die FTorte bdrei
Biertelftunden bei madRiger Hife. Sie wird
mit einer beliebigen Glajur iibersogen.

Ruffifcher Thee. it Ddiefer fiir eine
grofere Gefelljhaft beftimmt, o et man
3 Liter frijdye, gute Wiildh 3um Feuer, gibt
30 Gr. feinjten Peccothee bhinein, focht ibn
eimmal darin auf. Dann feiht man die Wildh
burdy, jtogt eine Gtange Wanille mit 200 big
250 Gr. Buder febr fein, jdhitttet Den Vanilles
juder in die Nld, [akt fie nodhmald aufs
wallen unbd legiert jie mit fechd in Rabhm 3er=
quirlten Cibottern, worauf man dad Getrant
recht fhaumig {dhlagt und in Tajfen ferviert,

Orangenboiwle. Wan gebe die audges
fernten Gdnike bon 4 Drangen in die BVowle,
beftreue fie mit 375 Gramm 3Suder, gieke
3 Flajhen WeiBwein Hinzu, jtelle jie bededft
5—6 Otunden an bdie RKitble oder aufs Eis
und gebe por dbem Auftragen nodh 1 FKlajdhe
Geltergwaifer oder mouffterenden Wein hinzu.

Wereihnaditzgebik.

Ronfeft, bad al8 Ehriftbaumbersierung gute
BVerwendung finden fann, ftellt man folgenders
magen ber:

Grdbeeren. 150 Gr. gefdhalte, geriebene
ober gemablene Wlandeln werdben mit bem Saft
und Der abgeriebenen Gdale einer balben
Bitronte mit 150 Gr. auf dbem Feuer fliifjig
gemadhtem Suder 3u einer feften Wiaffe ge=
rithrt. Wan gibt nodh ein Eigelb dazu unbd
berarbeitet ben Teig biB 3um Crialten. Aun
werben grofe CErdbeeren barausd geformt,
auf Oblaten gefeht, mit Ulfermed rot gefarbt
und mit griedfornigem Kandidzuder beftreut.
Wan trodnet die Veeren in nidht 3u hHeiBem
Ofen, feft nadyber jedbed ecinzelne Gtud auf
Chriftbaumbdrabt und verfieht ed mit einem
finjzadigen Keld) ausd grimem RKreppapier,
Der mit Ciweif angeflebt wird.

Hafelniiffe. 150 Gr. gejdhdlte, gemablene
Niandeln, 150 Gr. feingeftoBener Suder wers
Den mif reinem Ciwei gut vervarbeitet und
Der Teig eitten Tag ruben gelaffen. Dann
wird er auf leicht mit Nieh! beftreutem Brett
mefferviifendic audgewallt und 2 Cm. breite
und 5 Cm. lange Gtreifen darausd gejcdhnitten.
Diefe werden auf einer Langdjeite 1 Cm. tief
eingezactt und mit Ciwei beftrichern. Fu jeden
Gtreifen wird nun eine Hajelnuf gehiillt, deren
©pife Den Baden 3zugefehrt ijt; bann fehit
man 3wei, drei oder bier joldher Hafelniifje
mit Ciweif auf Oblatenftiifhen ufanmen
und badt jie bei magiger Hike gelb. Wadh Cr=
falten werden fie mit Gpinatiaft, dem etwasd
Buder beigefiigt miirbe, griin gefdarbt und in
fleinen, aud Chrijtbaumbdraht gebogenen, mit
griinem RKreppapier audgefiitterten Korbdhen
aufgebdnagt. :
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Gidhein. 3u ecinem Ciweil gibt man jo
biel Sudermehl mit etwad Wanillezujal, Hid
ein fejter Teig entjtebt, aud dem man Cicheln
formt, und an Dad eine jtumpfe CGnbde ein
Gtreifhen al8 Gdhitffelhen aufjelt. Auf diefesd
geftellt, mitifen die Eicheln eine halbe Gtunbde
an der Luft trodnen. Hierauf jtedt man jebe
auf einen Chrijtbaumdrabt, taucdht die Eicheln
in beife, hellbraune RKRajfeeglajur (drei Loffel
betger RKaffee mit 100—120 Gr. Sudermebhl
gut perruhrt) und jtelt fie in ein Glad, bda=
mit jie frei trodnen. &obald died gejdhehen
ijt, beftreidht man bie @diiffelher mit Ciweif
und beftreut jie mit geriebener Gdhofolabde.
Diefer Teig fann aud) anjtatt mit Wanille,
mit Bitronen= oder Orangenrinde, Himbeer=
jirup oder gemabhlerten Wlanbeln gewnurit wer=
Den. €3 Idnnen daraud verjdiedene Friichte
geformt, Die, iibertrodnet, mit einer pafjend
gefarbten Glajur iiberzogen werden. E3 ijt
pa der PVbhantafie der Hausdfrau freier Spiel=
raum gelaffen.

Quittenviirftdhen jtellt man auf folgende
Weife her: NMWian erwdrmt Quittengelee, und
mengt o bpiel gejdhalte gemablene Niandeln
und fein wiirflig gejdnittened Sitronat ba=
3u, big ed einen fteifert Brei bilbet, der hHalb
erfaltet in fleine, gut gereinigte Sdhveing=
bdrme gefiillt wird. Die Wiirftdhen werden
an beiden Enden mit einem farbigen Geiben=
bandbdhen zugebunbden.

Rrankenpflege. ==L

LA

Der Honig -in Der Kranfenpflege. €3
it nodh lange nicdht genug befannt, daf der
adhte Vienenhonig nidht nur ein ausdgezeich=
neted WabrungsSmittel, jondern aud fiir viele
KRranfheiten von unfdagbarem Werte ift. Cr
gebt Dbeim Verdauunggvorgang, obne eine
@pur von Ridjtand 3u bHinterlaffen, in bie
Blutbabn itber. [njolge diefer Eigenidaft ijt
er ein herborragended Gtarfungsdmittel jowohl
fiir {hwadliche, bletihiichtige RKinder, ald aud
fir altere Leute. Der Honig Hat antifeptijche
Cigenjdhaften und feine Unmwendung empfiehlt
fih ingbejpnbdere ald Vorbeugungdmittel fir
Die Rranfheiten Ded Haljed, wie Huiten, Heifer=
feit, Diphtheritid. Cine aud Honig mit frifder
Butter bereitete Galbe wirft vorzuglidh bet
pffentent LWunbden, Gejchwiiren und dergleichen.
Dabei {hiit er die Wunbden nidht nur vor
Den jhadlichen Einwirfungen der Lujt, jon=
Dern er befift aud) die Kraft, die Heilung
Diveft 3u bejdhleunigen.

Cin einfadhed Ntittel, Wngitgefiihl und
Herzfdwade (befonderd nadh) Blutungen) er=
folgreidh 3u Befampfien, befteht in der Hod-
lagerung beiber rme unbd Veine oder im
Hobherjtellen ded unteren Bettended.

=

Gonnige RKindheit, Wie die Wobhn= und
Gdlafraume am gejundeften jind, wenn jie
Den@onnenitrablen,indbefondere ber MWiorgen:-
jonne 3uganglich find, jo brauchen auch unjere
[iebent Rinber @onne und 3war dufere und
innere Gonne. Wie Dder junge Kodrper fich
nur in Luft, Lidht und SGonne gejund ent=
wideln fann, jo bedari audy dagd Gemiit De3
Rinbed Freubde, Freiheit und vor allem Liebe.
Welchesd Glitct fiir bad ganze Leben ift eine
Jonnige, frobliche Rindheit. Darum [akt die
Rinder dDied Glid genieBen, [aht fie jubeln,
ipielen, lacdhen und ibre Kraft erproben. WVer=
jchont ihr hbarmlofed Gemiit mit euern Gorgen
und RKitmmernijfen, fiir die ihnen dasd ridhtige
Verftdndnid nody fehlt und bdie fie nur vor
Der Beit niederdriiden, wie ein falter Reif
Die Kuoipen tm Fribling. Crinnerungen an
eine fdhone Kindbeit jind im jpdteren Leben
fiir piele eine Crquidung. Die Gedanfen
ruben oft aug in Dder HeBjagd Ded Lebens,
wenn fie ibren Flug zuritd in die frohliche
Rinderzeit nehmen. Vertraute liebe Gejtalten,
Die vielleicht [dngft dDie &rbe Dectt, erfteben
bor bem geiftigen uge. Luftige Gpiele im
Freten und an langen Winterabenden im
traulidhen Wobhnzimmer, tauden in der Cr=
innerung auf, {done Gtunden gemiitlidhen
Beifammenfeind mit Vater, Wilutter und Ge=
fbwiftern. Darum forget Ddafiir, daf aud
euere Kinber dereinft mit einiger Freude an
Die jonnige, harmlofe RKindbbeit urinddenten
fonten.

(=]

itber Vehandlung der Jimmerpflangen.
Bur Wintersdzeit bebiirfen die Simmerpflanzen
gans bejonderer Aujmerfjamleit. $3it8 dbrauken
falt, fo miiffen Die bliithenben, empfindlichen
Pflanzen gegen Den Froft gefdhiiBt werden.
Cntweder entfernt man jie nachtd8 aud der
Aahe ded Feniterd ober man legt Karton ald
Ghub vor die Fenjtericheiben. [n einem Sims=
mer, dad Pilanzen beberberat, mup ftetd auf
Dem heifen Ofen ein fladhed Gefal mit Waffer
fteben, dburdy deffen Werdbunjtung die trocene

=y
L

Kinderpilege und -Erziehung.

e

Gartenbau~ und Blumenzudt, [

Luft gemilDert wird. Loch wirfiamer ift e8,

durd) Bejprifen dDer Pilanzen eine rajde Ver=
punftung der in den Vlattern entbhaltenen
Feudhtigfeit Jownbhl 3u verhindern, ald aud
Die entzngette wieber 3u erfeBen. Died ge=
fhieht am Dejten dDurd bdie Berftaubungs=
apparate ober Taufjpender, die dad Wafjer
mwie eitten feinen Regen auf die Vflanzenteile
niederfallen laffen. e ftarfer geheizt wird,
um o jtarfer ijt 3u {priken. AUm bejten ge=

| jchiebt die8 vormittagd nad erfn[gtem Liiften
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und DdDem Reinigen und BegieRen der Ge=
wadie. Dad Feuchtigfeit8bedurinid ber ein=
zelnen Pilanzen iit verjdieden. Gibt die Topi=
erde Dem Drud Der Finger nad), fo bat fie
noch geniigend Feucdhtigfeit; tit jie aber Hart,
fo ift Dag BVediirinig nady LWaffer vorhanbden.
Blithende Gewdchie erfordbern reichliched und
moglichit gleichmaiiged Begiehern. Dasd Wafjer
muB aber jtetd8 abgejtanden jein. €3 ijt qut,
Den ganzen BVallen Dder Pflanze 3u durd)-
tranfen; dad in Den Unterfefern fjich an=
fammelnde Waffer muB abgegoffen werden,
fonit entfteht Wurzelfaule.

Azaleen find Jebr empfindlich gegen trodene
Bimmerluft. Ramelien [ieben einent feften
Gtandort. Febe Verdanderung unterbridht die
Gaftzivfulation und bat dad Wbfallen bder
Kuoipen und Bliten zur Folge. Bei hHolz-
bildenden Iimmerpflanzen, wie Geranien,
Pelargonien, Fuchiien, Rofen, Wprthen k.
miiffen Die Bweige verfiirst werden, um o
aus ben unteren, meijtensd {dlafenden Uugen
neue Triebe Hervorzuloden, die Die Pilanzen
perjlingen und fie blibhwilliger machen.

g Ty By O oy
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Tierzucht.

Der Vapagei und feine Vebandlung.
Der Papagel verfdhmerst den Verlujt der
Freibeit am ebejten von allen Wigeln und
befreundet jich, zabhm geworden, bald mit den
Nienjchen.
©pradhe nicht nur in LWorten und ganzen
Gadgen, fondern jogar in Liedern nadhzuabmen,
macdht thn um Liebling von jung und alt.
Um einen Papaget moglidhit lange Lebbaft 3u
erhalten, ijt e eine Hauptbedingung, ihn in
einem Raume von jtetd gleidher Temperatur,
ca. 15° R., 3u Dalten und ibn vor Suglujt 3u
jhitBen., AUIE erfted Futter gebe man dem
Bapaget jtetd abgefochted Waffer, 3uwetlen
auch warmen RKaffee mit eingeweichtem, alt=
gebactenem Weilbrot. Hierauf zweimal per
Tag Kornerfutter (Hanj, Gonnenblumen, Hafer
und Hirfe). uch eine Dattelund ein Stitddyen
Sudcer, jedodh nur einmal taglich, jchaden nicht.
Gegen Durdhfall gebe man Hajeridhleim und
weid) gefochten Reid. Der Kafig jolte tdglich
gereinigt werden; Den Vobden bejtreut man
mit feinem Wogelfand. Futter= und Lrinf-
napf find jeden Tag ausdzuwajhen. Golten
fich trof groBer ReinlichEeit Wilben einjtellen,
o bepinjle man die Haut ded Vapageied mit
gnjeftenpulvertinftur. Die Wapfe find in
Diefem Fall mit Gobawaijjer 3u reinigen und
Die Gikjtangen und Sdaufel fofort zu ers
neuern. Bum BVBaden, dDad Der Papagei Jebr
Iiebtb, Darf nur temperierted Waffer perwandt
werden.

_Dte Lerniibungen nehme man nur in Der
Dammerung vor. Die Verfon, die jtetd bie

Die SFdbigteit, die menjdliche

Fiitterung bejorgt, etgnet jih am bejten al3
Lebrer. Dad 3u Crlernende {preche man dem
Vogel deutlich und langjam in gleichmaiiger
Tonart bor. Der Vapagei, Der bei Ddiefen
ibungen ben RKRopj gewdhnlich {dhief balt,
wird bald verfudhen, suerit leife, dann immer
lauter Dag8 Geborte nadzuipredhen. GSebr
leicht lernt er Deim Ubnebmen bded Tudhes,
wontit allabendlich jeirt Bauer verbhitllt wird,
Die Gdge: Guten Tag, guten Nlorgen. Audh
pag Wort ,bherein” {pridht er, wenn jemand
anflopft, bald aud. Dem Drejjeur darf aber
Die Geduld nidht ausgeben, dann twird er
ftetd Freude haben an feinem traulichen Ge-
fellfchafter, wa8 bder PVapaget in Wabrheit
ift. Die Sungenlpjung, um den Papagei 3um
jpredhen 3u bringen, ift al8 Tierqudleret ver=
werflich.

{?'I_.I‘I_I—!_I—l_l' 1.r‘1_r-u—|_r|

Untivorien.

98. Cin Grudeherd eignet jih audge=
seichnet fiir einen groRen Hausdhalt, da mit
Dem gleichen Quantum Kobhlen fiir eine grofe
Familie gefocdht werden fann, wie fiir wenige
PVerjonen. Hch bin jeit mebhreren Nlonaten
im Bejije eined Grubeherded und idh fonnte
Diefern nicht mebr entbehren. Durd) bdasd
Rochenn mit bdem Grudeherd werden Ddie
Niangel der Gasgfodherei (Unbrennen, Ubers
fochen und Dampf) vermieden. HFch fode fiir
cine Familie pon 6 Verjonen und brauche
per Wonat 100 Kg. Grude & Fr. 5.80. Die
Anidaffungsfojten eined Grubdeherded be=
[aufen jich pon 80—240 Fr. je nadh) Groge
und Ausitattung. & R.

101. Glojetpapier fann idh Fbhnen in hys=
gienijcher Hinjicht jehr empfeblen. Fcb Habe
Diefen WUrtifel {dhon feit drei Fabren bei uns
eingefitbrt und wiirde nicht mebr davbon abs
fommen. Vei unsd ijt bad Kajtchen (Uutomat)
im Gebraudy; idh mochte ed nicht mebr mifjen.
AIg Vapier perwende ich Qualitat Inevitable,
12 Vafete a Fr. 3.90. (250 Blatt per PVafet.)
Hingegen foll auch dad Rolleniphjtem, joivie
Vafete mit Uufbdanger febr 3weddienlich jein.
A Vezugdquelle fann ich Fhren febr emp=
fehlen die Firma AUD. pon Ary, Gpestalges
jehdft fitr Clofetpapier und =Upparate, Streuli=
jtrage 8, Biirich V. Verlangen Gie Nlufter
und Preislijte. Haudmiitterdhen.

102, Holzwiirmern fann der Garaud ge=
madt werden, wenn man mit einem fleinen
@prifichen Terpentin oder VBenzin in Ddie
Wurmldcher einjpribt. . ©t.

103. Die Firma Hartwig, Freha-Bweiers
ftrage 21, Biirich 11I, fabriziert die Gujanna
Nitllerfjchen Selbftfodher. Sie tun beshalb
qut, die Reparatur, von Der Gie fpredhen,
bort vornehmen 3u laffen. BVielleicht ijt ed
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aber beffer, wenn Gie 3uerjt eine beziiglidhe
AUnfrage an die Firma ridhten. Reparaturen
fomntent oft hober 3u ftehent al3 ‘Z“Ceuanfcbaff~
ungen.

104, Wer einen fraftigen, aromatticben
Qaffee liebt, jollte Dem Bobneniaffee feinen
Nalzfaffee zufefen. Um woblihmedenditen
wird Der Raffee, wenn man ihn jededmal
frifh mablt und mit wenig Ejfens oder Frant=
faffee (in fleinen Kijtchen 3u 25 Ct8. fauflid)
in einen ufjaf gibt und dasd fodhende Wajfer
bariiber gieRt. Fe langfamter er ablauft, um
jo beffer wird er. Wlan muf aber Kanne und
Aufjal vorber erwdrmen und dad Waifer
immer toieder fodend nadgiefen. E8 gibt
audy einige RKaffeemajdyinen, die einen ausd-
gezeihneten RKaffee [tefern, 3. B. Dad altbe=
wahrte @yftem ,Cigogne® und dann die neue
Bocca~Najdhine. Abpnnentin in W

104, [h vertende nidht nur eine Gorte
Raffee, jonbern eine Wijdhung von gelben
und grinen Bobnen, und adte bei der Bu=
bereitung bdarauf, daf Der Raffee aufgefodit
wird, aber natiirlidh nidht 3u jtarf. Golden,
bie Den Raffee niht auffodhen, mocdhte idh
anraten, unbedingt einen Auffa mit Doppel=
fieb 3u verwenden und dad Waijfer gut {iedend
aufyuiciitten. SFiir WilhEfaffee nehme idh
eine Butat von Bidorienwurzel=-Raffeearoma,
flir fhwarzen Kaffee Dagegen auf 500 Gr.
Raffeepulver 80—100 Gr. einer Wiidhung von

»©ucced®), beibed Gpesialitaten der Helvetias

‘Fabrifen in Langenthal. Wuf dieje Weije u~

bereitet, it ber RKaffee viel gejiinder, ald wenn
er ,pur” jerviert und audgelaugt alled Koffein
Dem NMWagen zugefithrt wird. L. F. WM,

Sragein.

105. &ind wollene Hembdhofen der Ges
funbbeit zutraglicher und im Gebraud prafs
tifher ald dad iiblihe Baumwollhemd ?

Cine Bweifelnbe.

106. Vor SSabren war einmal it Diefem
Blatte eine Ubdrejfe 3um BVezug von Fiills
material fiir @ofafiffen aud Geibenrejtchen
und Dergleichen angegeben. Fbh fann Ddie
Abreffe nicht mebr finben und bin fiir quten
Rat berslich dantbar. ©t.

107. RRann man aud auf {dhmale, robh=
[einene Worhdnge eine farbige Garnitur vers
mitteljt ©dhablone anbringen und fdnnte mir
eine Leferin Wegleitung und Rat dbazu geben ?

Cine, die zum eriten Wlal fragt.

108. Rennt pielleicht eine Wlitabonnentin
ben Wetrol-Gastoder ,, Primus“? JFit er
einfacdh 3u bHandbhaben und abjolut ungejdabr=
gefdabrlich, und ijt er wirflich empfehlendwert 2
Der WUpparat ift mir fehr empfohlen worden;
ich modhte nun aber gern die Wleinung Un=
beteiligter BHoven, D. D. pon joldien, Die Den
WUpparat fennen und erprobt bhHaben. Sum
poraud pielent Danf fiir eine WUniwort.

Abonnentin in Viinden.

Ranbdigzuder=Ejjen3 mit Feigenfaffee (Nlarte
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