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Biirid, 13. Dezember 1913.

Gei getvifjenbaft.

Die Fleinfte Gadye fannit bu gut verridten,
Die fleinite jhlecht. WUusd lauter Fleinen Dingen
Befteht der Tag, beftehen alle Tage,
Befteht bad Leben. Darum warte nidt
Wit deiner Weidheit, Deiner RNedblidhleit,
Bid groge Dinge mit Pojaunen fommen!
AUn jeded wende du bein gani Gemiit,
Die ganze Geele, alle Lieb und. Treu.
8. Sdyefer.
5

—— Das Wobnzimmer. —
(Raddrud verboten.)

Aad) ben Vorarbeiten, wie jiein fritheren
Rapiteln bejdhrieben wurben, fommt bei
ber Generalreinigung bed Wohnzimmers
ber Fupboben an bdie Reibe. it Ddiejer
febr vernadhldjfigt, jo modte idh einen
BVorjdlag maden: Widt am Fenjter, wie
allgemein ablid), mit der Reinigung 3u
beginnen, jondern bei der Uudgangstiir,
und etwa ein Drittel oder die Hadlfte Ded
Fupbodend aufsuwajden. Dann fingt
man bdie 3weite Hadlfte am Fenfter an
und enbdet dort, wo man mit dem erjten
Teil ber AUrbeit aufgehdrt hHat. Wleiftend

werden die Simmer bei ben Fenjtern befjer
gereinigt, — je ndher ¢8 dem WuBgange
3ugebt, deflo mebhr fteht man dann aber,
vaf Qrdfte, Stahlipdne oder etwad anbered
berjagt haben. ®ebt died jabrein, jahre
augd o fort, fo ijt begreiflih, bafy e8
fhlieglidh faft unmoglidh wird, den Boden
bei der Tiir, beim Ofen ober unter den
Heizungdtorpern gan3 blanf 3u befommen.
NWian iberseuge fich durd) eigene Eriahrs
ung und Veobadhtung. WUljo: NTit bder
frijchen Krajt an der jhwerjten Stelle eins
fegen!

SJever Boben — audy vad Parfett —
wird beim Grofreinmadyen uerft mit einer
guten ©eifenlauge, mit Sujal von Boray
ober Terpentin aufgewajden, rejp. ges
fdheuert, bierauf mit reinem Waffer nadh=
gewijht und getrodnet. Erit dann ers
folgt Da8 QAufreiben mit Stabhlipdanen,
wobei der abgehende ShHmuly und Staub
bon Beit 3u Beit aujzunehmen ijt. AUnbere
Boden werden je nad) Urt eingedlt, laciert
ober mit Olfarbe angejtridhen. Vet Pars
fett jollte man wenig Widje nebhmen,
aber Diefe um fo griindlidher einreiben;
pag8 Vloden und Glanzendmaden geht
pann viel leidhter. Gewdhnlidh) twird ¢3
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umgefebrt gemadt ; man nimmt viel Widje
und bat {dlielidh eine ,Sdhmiererei.”
Grofle und fleine Jeppidhe jind {tetd
beim Hinaudnehmen und Hereinbringen
su rollen, da fie jonjt leidht bhapliche
Falten, jog. ,Briihe” befommen. Sie
werden im Freien geflopft, gebiirjtet und
geliiftet. Reidht die gewohnlide Reinig-
ungdmethode nidht aud, jo reibt man den
gangen fKeppidy mit VWenzin ab; dazu
giet man von Feit 3u 3eit auf ein roh=
wollened Plijdhlappdhen von 3irfa 25 Cm.
im Quadrat (in Teppid= und MWobeljtoff=
handlungen 3u haben) die Flitjjigfeit und
reibt Stid fiir Stild ab. Statt BVensin
fann man aud) Geifenjpiritud nehmen.
Sm Laufe de8 Sabred frijdht man die
Seppide auf, indem fie vor dem RKRehren
mit feudtem Sal3 bejtreut, ober nad) dem
Rlopfen mit einem in Salzwajfer audges
rungenen Sude abgerieben werden. AUlle
Rorbwaren und Stubljige biiritet man mit
Gal3waijer ausd, fie werden dadurd) wie neu.

Nadydem die Poljtermobel, die wollenen
Sijdbeden &c. geflopft und gebiirjtet wors
Pen find, werden fie mit Spiritud abge-
rieben, wad fie wieder auffrijht. €8 ware
gut, wenn jamtlidhe Poljtermbbel mehr
nad)y AUrt ded {og. ,Morris chair* perges
jtellt wiirben ober wie bdie japanijden
Rohrmobel, die abnehmbare Sie und
Lehnen haben. Died becintrdadhtigt bdie
Behaglidhfeit abjolut nidht und it aud
bypgtenifdhen Griinden dorzuziehen. Wer
grofie Raumlichfeiten und bviele PVoljters
mobel BHat, tut gut, einen Staubjauges
apparat fiir bdie Seit ber grimbdlidhen
Reintgung 3u mieten, wozu fid in allen
grofieren ©tadten Gelegenbeit bietet. Nlit
bent verfdhiedenen Nlunbditiiden dHed Uppas
rate laffen fih nidht nur die Nivbhel,
jondern Teppidhe, Portieren, Worbdnge,
Rofo8matten, Stud und anbdered reinigen.
Fiir den Haudbetrieb empfiehlt fidh ein
AUpparat mit Handbetrieb, ober wenn eine
eleftrifdhe Leitung vorhanden ift, mit Niotor.
Vraktijd) ijt e8 fiir bie Poljtermobel, Shuty-
beziige aud Leinwand ober jonjtigem wajdh=
barem ©toff vorrdtig 3u bHaben, dadurd
werden die Niobel wabhrend bder bHeifjen

SSabredseit gefdhont und erweijen jidh) im
Gommer viel angenehmer und Fihler beim
Gebraud). Wad die Riffen be8 Wobhn-
3immer8d anbelangt, jo jollen ¢inige davon
e id) Jein und feine widerfinnigen MWufter
haben, wenn fie ald@ Rubhekijlen dienen
follen. WUber man fann oft alled eher al3
ruben, auf einem joldhen Riffen, jo fjteif
find fie mitunter! Wan fann fidh leicht
und billig mebrere Rifjen — grofe und
fleine — fir ©ofa und Stithle hHerftellen,
wenn man {ie mit japanijden Pflanzens

baunen oder mit getrodneten Farnfrautern - |

aud bem Walbe filllt. Lefstere find vors

3liglid) fiir Leute, die an Sdwerhorigleit

leiben. Selbjtverjtandlidy ijt, daf jeder
Snbalt, fei e8 Febern, RNofbhaer, Kapof
ober Farnfraut, von 3Seit 3u Jeit ges
wajden, refp. erneuert werden muf. Fir
Rifjenbesiige, die nidht wajdhbar jind und
bie man {donen modte, ijt ein Sdufs
bedden praftijdh, dad mit vier Banbern
perjehen, iiber dad Rifjen gebunbden, und
bet Nidhtgebraud) in bdie Tajdhe an Dbder
Ridwand ded Rifjend gefjtedt wird.

Wer weder ©ofa nod) Chaijelongue
beftt, fdaffe fidh einen jog. Sriumphs ober
Liegejtuhl an, der den WVorteil bhat, 3us
fammenlegbar 3u fein und im Gommer
fih leidht im Freten aufjtellen lagt. Cin
foldher Stubl trdagt 3ur Vebaglidhfeit bei
und gibt den miiden Familiengliedern
Gelegenbeit, liegend 3u rajten. JFm Wobns=
stmmer, Da8 ja wobhnlidh, bheimelig fein
joll, find aud) ein paar Fupbdanfden plaks
beredytigt.

©piegels und Bilbergla8 wird am
bejten mit Waffer und Spiritud gereinigt
und ulefit mit einem $Lederlappen ober
weidem Geibenpapier poliert. Wenn die
©piegel blind und fledig jind, miiffen fie |
frifdh verfilbert werden; jie diirfen niemald |
fo bangen ober jtehen, daf dad Lidht und
bie ©onnenftrablen bdireft darauf fallen.
Aippe8 und Vlumenvajen — lelitere fillt |
man mit lauwarmem Borag= oder ©obas
waffer und [apt fte itber Wadht jtehen —
werden in Geifenwafjer gereinigt und in
weidem Waijer gejpiilt; hartem Waffer
wird alfo Borar 3ugefest. Bei Dbdiejer
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Urbeit ift ein weider langhaariger Pinfel
unerldflid, um alle Fugen und Vers
tiefungen fjowie bie WVerzierungen 3u
reintgen. $n die jrijd) gewajdhenen BVafen
ftelle man Gartens, Feldblumen ober einen
Walbdjtrauf, wad fidh reizend madht und
ein {dhoner Simmerjdhmud ift. Die Blumens=
ftiele werben [dhrdag abgejdnitten, fie
fonnen jo mehr Waijer trinfen und Halten
fid langer frijdh. Damit bad Waifer nidt
faule, riede und unappetitlidy audjebe,
mitfjen die Blatter an den tielen ents
fernt werden, jo weit bdieje im Wafjer
ftehen. Zannenzweige bhalten fih am
bejten in Galzwaifer; died gilt von allen
KRoniferenarten.

Die Blumentdpfe und deren Unterfife
werden mit Regenwaijjer abgebiiritet.
Critere jollten feine Papierhiillen fragen,
Da Diefe Den PVflanzen auj bdbie Dauer
jhaden. Diefe miiflen wie die Ulenjden
frei atmen fdnnen, wenn fjie gebeiben
follen. ®riine, nidt blithende Pflanzen
tragen 3ur Luftverbefjerung bei.

Aun zur Adbmajdine und 3um ANdah-
tiihdhen! Die erftere wird, nadydem jdimts
lihe Fugen mittelit eined weiden Sudesd
und etwad RKerofinol audgepufit und der
Lederriemen am Rad wieder jtraff gejpannt
worben ift, mit Wajdhinens! eingedlt. Die
Rafjtchen werben audgewajden, die Fnjtrus
nente einer genauen Wlujterung unters
3ogen und Feblended3 oder Serbrodhene3d
durd) neueUnjdaffungen erjelst. WVerftaubte
oder rojtig gewordene Jnjtrumente werden
mit Terpentin abgerieben; in jdHlimmen
Fallen nehme man feined Gdhmirgelpapier.
Dag Nabtijhdhen ober den Adhtorb geht
man ebenfo forgfam bdurd), erjeft alled
feblende Nabmaterial durd) neue Einfaufe
und fieht nad), ob alle Sdheren gut ge-
{hliffen jinb.

Aodh ein Wort iiber die BVeleudtungsd-
forper! Lampengloden werben in warmem
Geifenwajfer gewafjden und in reinem
Waijjer gejpitlt; Bylinder ebenfalld, dodh
braudht man bdazu eine Iplinderbiirfte.
Will man die Lampenglafer tabellod haben,
fo jpitlt man jie in Spiritudwaijer und
reibt fie mit weidem Seidenpapier ab,

nadpem fie mit einem Jude getrodnet
worden find. eue Bylindber legt man,
um fte feuerfeft 3u madyen, vor bem Ges
braud) in falte8 Waifer, erhigt fie langs
jam auf dem Herdbe bi8 3um Siedbepunit
und [afgt jte im gleihen Wajjer erfalten.
Aeue Dodhte legt man vor Gebraud 24
Stunden in guten Ejjig, dann nimmt man
fte Beraud, dritdt fie fladh aud und 3ieht
fte ein, wenn f{ie vollig troden jind. Der
Behdlter der Lampe Fann auf 3wei Arten
gereinigt werden: Wittelft eined jauberen,
alten Leinwand= oder Wollappend wird
alle Feudptigleit aufgenommen und mit
weigem Geidenpapier nadygerieben obder
per Behdlter wird mit einer heifen Soda-
[6jung 3weimal heify auBgejpiilt und bann
gut audgetrodnet. Lefitered Werfahren ijt
jeweilen audy bei der Petrolfanne 3u emps
feblen, damit der Vodenjag daraud ent-
fernt wird. $§n den gereinigten Lampen-
bebdlter fommt ein £6ffel voll Sal3, ehe
diefer mit Petrol gefitllt wird. Der obere
Teil wird fJorgfdaltig mit einem Ffleinen
Haarpinfel oder mit einer Hithnerfedber ge-
retnigt, damit alle fleinen Luftldcher jtaub-
frei werden. WUud) inwendig wird iiberall
ber ©dhmuf entfernt. UN dieje Rleinigs
feiten {ind 3u beadhten, wenn man eine
gut brennenbde Lampe hHaben will, bie nidht
Sriedht’. Dad bejte OI verjagt, wenn man
pie Lampe vernadldijfigt.

Biiher werden mit einer weichen Biirjte
abgebiirjtet und innen mit einem Judje
abgeftaubt. Wan nimmt diefe Urbeit mog-
lichjt am offenen Fenfter oder auf einer
Veranda bor, damit die frijhe Luft iiber
bie Geiten binjtreiden fann. WUm bejten
find die Biidher bhinter Glad vor Staub
gefdiiht; an offenen Gejtellen lajjfen {id
leiht mittelit Ringen pajjende Worhdnge
anbringen. Uud) bei Viidhern gilt ber
Grundjaly: Lieber wenige, aber die allers
bejten. Gute Bitder jind Freunbde; ftelle
fie Deinen RKinbern frith 3ur Seite und
ftable fie jo gegen alle ©dunbdliteratur.
BVor allem ehre ,da8 BVBud) der BVitdher”,
e3 ift 3u Deinem eigenen WVorteil fir Seit
und Cwigleit. Lap die Guten und Grofen
aller Seiten und Lanbder die vornehme Ge=
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jelljhaft in deinem Haufe fein und vergif
unter diefen die einbeimijdhen nidht, wie:
von Haller, Lavater, Pejtalozsi, Hilty,
€. §. Meper, Gottfried Keller u. a. Fitr
Sduhitllen aud Papier ober Leintand
fitr die wertvollen Biider Jorgt wobhl die
Sungmannjdaft.

Wad den Shmud der Wande anbes
langt, jo fann nidht jeder wertvolle Runits
werfe aufbdangen, aber jeder fann fih
einige RNeproduftionen von Nletjterbildern
— fet e8 in Stein=, Farben= oder KRohlen~
orud — anfdaffen, 3. V. von den jdiveis.
Walern Vurnand, Robert, KRoller u. a.
Wabrhajt grop wirfen aud) die Vilber von
Alillet und Steinhaujen, den ,Riinjtlern
ber Horizontale” und ungemein lieblich und
ftimmung8voll find bdie reizenben Vilder
bon Claude Lorrain, der im Dujt dber Farbe
und in ber Vollendbung der Form von feinem
jeiner 3eitgenoffen {ibertroffen wurde. Die
Groften gehoren Feiner Beit und feinem
Lande an, fie gehdren allen, denn fie find
tnternational.

RQur3 sujammengefafyt, beobadhte man bei
allen Bimmereinridhtungen den uniibers
troffenen Grundialy: ,Von nidhtd 3u viel,
und dag, wad Ghakefpeare jehr treffend bes
3eidhnetald: ,The eternal fitness of things*“
= Dbie ewige Gehorigleit der Dinge.

E. G.
of
E€duard Mmorike als Zuckerbdcker.
Von §3. WM.

Naddbrud verboten.

Um bdie Weihnad)t8zeit hat in Siibs
peut{hland jedbe von einer tiichtigen Hausds
frau geleitete Quidhe ihre eigene Ronbitorei.
€8 wird da ,gebdadelt nad) handges
jdriebenen Rezepten, die jeit Generationen
Familiengeheimnid find. Die Sdhuljugend
berfiirst {idh bie Beit freudbiger Crvartung
bor dem Fejte oft bamit, einander 3u ers
3dblen, toie fein e8 heute wieder 3u Hauje
-bufte. DaB Bejte jei bodh bad Verbrannte,
* a8 biirfe man gleid effen. Und wenn
alle im Stadtden gebadenen Butterfringel,
Honigjterne, Bimtivaffeln, RKleineliidhlein
und Wefpennefter auf dem Wlarktplah

»

sujammengetragen werden miiten, gdbe
e fider einen Berg, fo bod) wie Dbder
Rirdhturm. Fajt tmmer {ind dann ein paar
PVrablhanje bdabei, bdie behaupten, fie
fonnten fidh durd) den Berg durdefjen,
bi8 ein Sunnel drin fei.

Cinmal, an einem jdhonen Dezembers
nadmittag, ald wir gerade voll Undadyt
nad dem flammendroten WUbendhimmel
faben und daran dadten, dap dort ficher
a8 Chriftfindhen Lebfudhen bade, fam
Aadhbard Cl8dhen gelaufen und beridhtete
boller Widhtigfeit, heute hatte e8 bei ibnen
Sranffurter Brenden gegeben, 3u denen
ein Pfarrer dad Rezept gejdyrieben habe.
Cbuard Nldrife fei fein Wame, und er
habe in Stuttgart gewohnt. Nlutter habe
a8 RNezept in einem vergilbten BVudhlein;
Grofmutter hatte e8 in threr Jugend eins
mal irgendwo abgejdrieben. Jdy erinnere
midh) nod), daf bieje Vrenben nad) dem
Rezept Ded Plarrer8 Nlodrife unjerer aller
eid erregten. ©pdter fand idh die humos
riftijdhe WVor{drift ebenfalld in einem vers
gilbten Vudlein, in dem Rezepte aud der
guten alten Beit gejammelt waren. Und
Da vad Gebad wirflid) auBgezeidynet jhmedt,
modhte idh) feinen Werdegang bhier mits
teilen, wenn aud) der unterjeidhnete Ver=
faffer in einer Worbemerfung gefdhrieben
hat, bap fidh die Sade beffer efje ald lefe:

Manbeln eritlidh rat idh dir

Nimm dret Pfiindlein ober vier,

NWach Vediirfnid und Velteben;

Diefe werden nun geftogen

Und mit ordindarem Rojen=

Waijer feinjtend abgerieben.

e aufd Pfund Nlandeln affurat

Drei BVierling Buder vhne Gnabd,

Denfelben in den Widrfer bring,

Hierauf ibn durdy ein Haarfieb jdhiving.

BVon deinen irdbenen Gefdfen

Gollit du mir dann ein Ding erlefen,

Wad man deutid e¢ine Kadhel nennt,

Do fet jie neu 3u diejem Enbd.

Drein filllen wir ben ganzen Plunber

Und legen frijhe Koblen unter.

Sefst ritbr und rihr ohn’ Unterlap,

Bid ftdh verdiden will die Wafj".

Und rahrit du eine Gtunde voll,

AUm eingetaudhten Finger joll

Audh) nicht die Spur mehr hangen bleiben;

Go lange miifjen wir ed treiben.

ANun aber bringe dad Gebrodel

Jn eine Gdiifjel (ber Poet,
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Weil thm der Reim vor allem gebt,
WM jhledhierdingd bier eine Wodel,
Snded ber Kody) auf erjterem bejtebt),
Darinnen dritdd jufammen gut,

Und hat ¢8 iiber Wadht gerubt,

Gollit dDud dburdfneten Gtiud fur Gtud,
Uuswellen mefjerritdendid.

(e weniger Wehl du ftreuejt ein,

Um defto beffer wird ed jein.)

Algdbann in Formen jeid geprdgt,

Wie man bei Weingebadnem pilegt.
SBuleft — dbad wird der Gadhe frommen —
Den BVader jdHarf in Pilidht genommen,
Dak jte fdhon gelb vom Ofen fommen.

Bubilfenabme verjdiedener Bindbemittel wer=
den aud WUSbejt Platten hergeftellt, die auch
_in Der Riihe ald feuerfefte Unterlagen und
“ald fiolierihidht bet Selbjttodhern Verwenbds
ung finben. _

Kof3 (engl. coaks = GSteinfoblenjdhlade)
find bie porojen Riidjtdnde entgajter Gtein=
foblen, weldhe nad) erfolgter Entgajung der
Gteinfohlen in den Gadanjtalten  oder in
etgenen RKof8brennereien juriidbleiben. Gie
befjtehen aus faft reinem Koblenitoff und geben
einen vortrefflichen BVrennftoff ab, weil {ie bem
Gauerftoff infolge threr blafigen BVejdafjen=
heit eine grope BVerithrungsilacdhe barbieten
und ohne Raudentwidlung verbrennen.

Baushalf.

Gbduard Morife, Konbitor.

Die ShHhneefdhubhe (Gfi) bebdiirfen einer
forgfaltigen Bebandlung; wman bdarf dbamit
aber nidt erft einfelien, wenn ber erfte Gdhnee
fant. Alle 8—10 Wodyen dle man fie gut ein,
Bwedmagig ift reines, jaurefreied Leinsl, basd
auf die Laufflade aufgetragen, hier einges=
rieben und dann nodymald in jo reidhlider
Nienge nadgegofjen wird, daf etwad davon
auf der Fladye jtehen bleibt. Diefed 3tebt fich
bann allmaplidy in dad Hol3 ein. BVor dem
Beginn bed Laufend wird die Laufiladhe, aljo
bie untere Flade ded Gfig, gewadhit. U3
Wadyfe dienen entweder reined BVienenwadhs
oder Parfettbodenwad)8, diejedod) beibe gleich=
fallg vollfommen jaurefrei jein miifjen. Wan
verteilt etwa erbjengrofe Gtiiddien biejed
Wadfed auf der Lauffladhe und reibt dbann
mit einem etwad angewdrmten, wollenen
Lappen oder einem Gtiidden reinen Filzed
o lange mit freig8formigen Handbewegungen
berum, big bad Wad)8 gleichmaig iiber die
ganze Laufflade verteilt ift. WUdu jtarfed
Wadyfen und 3u ftarfed Glanzendpolieren ijt
ingbejonbere fiir ben Unfanger 3u vermeiden,
ba Jonft der GFi 3u leicht qleitet und man
Gefabr lauft, die Herrfdhaft fiber ihn 3u ver=
[ieren. Wahrend der WUufbewabrung ijt der
G in bie Jogen. ,Verfpannungen® einjus
fpannen. Unter Verfpannungen verjteht man
Querholzer und RKIdke, jowie Riemen, durd
bie bdie ©pifen aueinandergedricdt und die
Wolbungen unter dbem Fuf erbalten werden.
Damit bad RNiemenzeug nidht jprode wird und
Fein Waijer aufjaugt, muf e8 von Beit 3u
Beit eingefettet werden, wad am bejten mit
qutem ©dweinefett oder dbem jogen. , Wars=
ol“ geldhtebt. K.

AUsbeft ijt eine eigentimliche WUbart ded
Minerald Serpentin, die indber Form von feins
fajertgem. loderem, wolligem Gejpinnit vor=
fommt, ber einzige bem Wineralreid) anges
borige Gtoff, ber vermoge feiner big 30 Cm.
[angen Fafjern verfponnen werden fann. Wit

b Kiiche, E@l

Kodresepte.

Witoholhaltiger Wein lann ju fifen Speifen mit Borteil
durdh) alfoholfreien Fein oder wafferverdiinnten Sirnp, und
™ fanrven Speifen durd Jitvonenfaft erfegt werden.

Odjenjdwanszjuppe (0Ox-tail). Diefe
toird gewobnlid) fir mebr ald8 3 Perfonen
subereitet. Wian jhnetdet den Ohjenjhwany
tn Vorlegejtiie, brat ithn in beigem HFett
jhon braun, gibt Swiebeln, Gelbriiben, Sellerie
und Laudy 3u, [BjdHt mit faltem Waffer oder
beffer mit Fleifdbriibe ab und fodht died 3u=
jammen 1—2 Stunden. Aun rojtet man in
beigem Fett auf 1 PVerfon Y2 CRloffel Nlebhl
jhon braun, [6jdht mit der Odfenjdhwans=
briithe ab, wiir3t die Guppe gut mit Weik-
wein, Gal3, Paprifa, Tomaten, und Fodht fie
nodhmald 1—2 Stunbden. Dad Fleijh vom
Odyfenidhoans wird in fleine Stiide gejdhnitten
und in ber Guppe ferviert. Subereitunqsdseit:
4 Gtunden.

Paftete mit Hirn gefitllt. Fiir 3—5 Per=
jonen. 1 Paitetenhaus, 1 Kalbshirn, /2 Pors
tion Kalbfletjchfiille 3u Vajteten, 1 Portion
Butterjauce. NWlan bereitet ein Vaftetenbhaus.
Dad blandyierte, gereinigte RKalbshirn wird
mit /2 Portion Kalbfleijhfiille in der Vutters
fauce aufgefodht, in die heife Pajtete einges
fillt und jofort ferviert. Hat man die PVaftete
borher gebaden, jo ftellt man fie vor dem Ein=
ff;ﬂen einen WUugenblid in den bheifen Vrat=
ofen.

Gebratene Gand mit Apfeln gefitllt.
Die Apfel werden gejcdhalt, halbiert, bad Kerns
baud beraudgejdnitten, in etwad alfobol=
freiem Wein und Waffer und Sugabe von
Weinbeeren und Rofinen weid) gefodht., Dieje
pfel, die niht 3u weid) fein jollen, fiillt man
obne Gauce in die Gansd, ndbt fie 3u und
bratet fie. Bubereitungdseit: 3 Gtunden.

Ausd ,Grofesd Sdmeizer. Kodhbud”.

Smitierte WUrtijdodenboden. Bereits
ungsieit 2 Gtunben. SButaten: 4 {dhone Gels
leriefnollen, 20 Champignonsd, 50 Gr. Butter,
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5 ®r. Liebigd Fleijdh=Cytralt, 1 fleine RKelle
Bedamelfauce. Sauce: 4 Eigelb, 120 Gr.
Butter, !/a Iitrone, /2 Bwiebel und Effig.
Die gewajdhenen Gelleriefnollen werden in
Bouillon gargefodht, bann jebe Knolle in dret
bid pier Gdeiben gejdhnitten (ca. 1 Cm. did),
leicht audgehobhlt und warmgefjtellt. Die Chams=
pignon8 (bon dDenen man finfiebn f{dhone
Kopfe audiudt und ertra fertig madt) werden
rafd gepubit, gewajden und am Reibeifen
fein gerieben, bie HeiRe BVédhameljauce jowie
bie Gellerieabfille, Gal3, Bitronenjaft, Liebigd
Fleifd=Crtralt, Paprifa dazugegeben, allesd
paffiert und tm Waljerbad heif gejtellt. Dann
bereitet man cine bholldndijhe Gauce (mit
etivad Gelleries und Champignonbriihe 3iems
[idh Did gejdhlagen) fte wird auf eine runde
Gdiiffel gegeben, bdie BVoden bdarauf gefetst
und in feden Bobden fommt, von dem Piiree
aufbrefjiert, obenauf ein Champignonfopf.
Mup beif ferviert werbden,

Rartoffelpiiree = Wnuflauf. Wan fiedet
12 groge SRartoffeln, jhneidet jte in feine
Gdeiben, bejtreidht eine Form gut mit Butter
und belegt den Bobden {duppenartig mit den
Rartoffeln. Jn bie Wiitte wird ein gutes
Kartoffelpiivee gefiullf, bie Form oben wieder
mit RKartoffeljdeiben belegt, vier GRIHffel 3ers
[affene Vutter bariiber gegofjen, und bdie
Gpetje im Ofen hellgelb gebaden. Wan ftiirst
fte, ebe man fie 3u Tijdhe gibt.

Aug ,Vegetarijhe RKirche“.

Gebadene Sdhwarzwurieln. Die ges
jhabten und iwie ublih weidhgefodhten
Gdwarjwurieln werden gut abgetropft, in
perfleppertem Ei und Brojamen oder in einem
Ausbadteig getwenbet und in [hwimmendem
Fett gebaden. Uus ,Gritli in ber Kitdhe”.

Orangencreme. [z Liter Rabm, 2 Cien
150 Gr. Buder, 2 Orangen. Eier, Buder
Orangenjaft unbd bad Abgeriebene der Schalen
werden 10 Wlinuten lang gerihrt. Dann
wird Der jteif gejdhlagene Rabm darunter ge=
mijdht und bie Creme angerichtet; wenn man
will mit Suder und geriecbenen Wlanbdeln be=
jtreut und mit glithender Gdhaufel gebrannt.
Gtatt Orangen fonnen aud) Sifronen ober
beliebige Frudtidfte vermenbdet werbden.

Aud , Reformiochbudy” von . Spiibhler.

Feine Weibhnadtdtorte. 12 Cier Todt
man bart, ntmmt die Gigelb heraud und reibt
fte mit 70 ®Gr. Buder jebr fein. Wun fiigt
man 250 Gr. BVButter, 250 Gr. Webl unbd eine
Halbe abgeriebene Bitrone hinzu und bereitet
einen feften Tetg, den man iiber Wadt jteben
lagt. Um naditen Tag rollt man ibn /2 Cm.
bid aud und jtidht mit einem Fortenausditedher
(etwa 25 Cm. itm Durdymefjer) Blatter aus,
bie man auf einem Bled) in nidht 3u heigem
Ofen badt. Die gebadenen Blatter jehit man
mit Warmelade jujammen und befiebt bie
Lorte mit Vanillesuder.

Warmer Cierpunid. Bwet ganze Cier, 4
Gigelb werden mit 300 Gr. Gtaubzuder {Haus
mig geriibrt, ber Gaft bon 4 Sitronen, /s Liter
Mieilener alfoholfreien Weikwein und Y2 Liter
Waffer langlam unter ftetem Sdhlagen 3us=
gegoffen. Wlan riibrt bann beftandig, bid ber
Punjd) in die Hobe fteigt; er ift warm 3u
fervieren.

Gliihwein. 1'/2 Liter alfobolfreien Rots
twein (Rotenberger), 375 Gr. Buder, ein
Gtiddhen 3Iimt, 2 Welfen, Sitronenjdale,
125 Gr. Rofinen. Wan fode died in einer
NMejfing= ober Kupferpfanne bid der Suder
aufgeldit ijt, nehme ¢8 vom Feuer und lafje
e3 5 Ninuten 3ugededt fteben; dann wird
e3 dburd) ein Gteb gefeibt unb warm ferbiert.

Aug ,Wie fodht man ohne Ulfohol 2¢

Weihnadtdgebad.

Warauer Lederli. (Sebr fein). 250 Gr.
alten Honig, 250 Gr. feingeftoBenen Kandisds
suder, 250 Gr. feinjeridhnittene Wanbdeln,
375 Gr. Gtaubzuder, 100 Gr. feingejdhnittenes
Bebrat, 30 Gr. Bimtpulver, 8 Gr. Aellen=
pulver, ¥ Gr. WuskatnuB, bie feingewiegte
Gdale pon 1Yz Bitronen, 2 Deszil. RKirfd=
wafjer, 750 Gr. Wehl. — Sur Glajur: 250 Gr.
weifen, feingeftoBenen Suder, 1'/2 Desiliter
Waijfer. Der Honigr wird mit dem RKanbdisd-
suder fodyend gemadyt, bie Wianbeln und die
itbrigen Gewiirge unter beftandigem Riibren
gut damit permijdht und 2 -3 Winuten fochen
gelafjen. Dann nimmt man bie Pfanne vom
Feuer, gieht dad RKirjdhwafier 3u, fehit jie wies=
ber auf und rithrt die Halfte bed NWiehled
barunter. Von der andern Halfte wird auf
bem Wirfbrett eine Grube gemadt, bie hHeige
Tetgmaije hineingeldhiittet und alled miteinans
Der qut verwirft. MWan wallt den Seig /2 Cm.
bid aus, jtidht redtedige Formen aus obder
serjdneidet ben Teig mit dem Wlefjer, ftelt
pie jo Dbereiteten Lederli itber Wadht auf bem
Wirtbrett an die Ritble und badt fie andern
Tagd auf gefettetem Bled), Bur Glajur wird
der Suder mit bem Wafjer unter beftandigem
Riihren aufgefodht und die warmen Lecerli
dDanit bejtrichen.

Uud ,Gritli in dber Kude.

Weihnadtdfterne., 4 Ciwei, 150 Gr.
Manbdeln, 1 Bitrone, 200 Gr. Suder, 1 Wejjers
jptge Bimt, 200 Gr. NWehl. Dasd 3u fteifem
Gdnee gejhlagene Giweif wird mit bem ges
jftogenen Buder und dem Gaft der Sitrone
permifcht. BVon diefer Waffe nimmt man
/3 affe weg, um fie zum WUnijtrethen bder
Gterne 3u gebraudhen. Nt dem Ubrigen
werden bdie fein gemablenen Wanbdeln, /2
£offeldhen 3imt, bad Ubgerichene dber Sitronen=
fhale und dad Webl vermijdht. Von lefterem
behdalt man 1 affe voll jum Wusdrolen. it
alled3 gut durdhgearbeitet, jo wird der Feig
sentimeterdid ausdgerollt, mit Sternformen
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ausgeftoden, mit der CiweiBmijdbung bes
ftridhen und im jdwad) gebetzten Ofen ge=
baden.

Nuibrot. 700 Gr. Weizenjdhrotmehl ober
gewdbhnlidyed Webl, 300 Gr. Nuiferne, /o Liter
Wafjer, 300 Gr. Gultaninen ober Rojinen,
Gals, 10 Gr. Hefe. Die Hefe wird mit jdhwad
lauwarmem Waijer angeriihrt und etwa 500 Gr.
Mehl bineingearbeitet. Diejen Feig ftellt
man nun 1—2 Gtunden jugededt an einen
warmen Ort. Wenn er aufgegangen ift, wers
ben Gal3, die fein gemablenen Nuiferne und
bie gewajdenen Gultaninen damit wobl vers
mijht und dabet vom idibrigen Wlebl nod
baju gefnetet. Dann fjtellt man den Feig
nocdhmal8d in die Warme und formt, wenn er
wieber aufgegangen, 2 Brotden, wobei man
nody alled ibrige Wiebl aufbraudt. Gie wers
ben in mittelheiBem Ofen 1'/z Stunden ge=
baden. Diejed Brot badlt fidh audgezeidhnet
und ijt aud) ald Reijeproviant, weil jehr nabrs=
baft, bejonderd 3u empfehlen,

Hafelnuffugeln. 250 Gr. Hajelnufferne,
250 Gr. Buder, 150 Gr. Swiebad ober ges
geddrrted Brot, 2 Desiliter Waffer, 50 Gr.
Mehl, 2 Ciweil, Sitronenjdhale. Das fein ge=
mablene BVrot wird ind fodende Waijjer eins
geriihrt, geftoBener Buder, fein gemablene
Hafelniifje, Ubgeriebened von Jitronenjdale
dorunter gemijcht, vom Feuer genommen und
sulet bag ju fteifem Gdnee gefdlagene Ei~
wetf in bte Waije gerithbrt. Dann werben dba=
pon fleine Kugeln geformt, welde man auf
eingefetteten Bledhen hellbraun badt.

Aud ,Reformbochbud” von J. Spiibler.

Genfer VWistuitd. 70 Gr. gejdhalte Wan=
beln werben mit ettwvad Orangenbliitenwafjer
zerrieben und nad) und nad) 70 Gr. Suder,
10 Gibotter, die abgeriebene GSdale und der
Gajt der Bitrone, der GShnee der 10 Ciweife
und 70 Gr. Webl binzugerithrt, dann in
butterbejtrichene Papierfapieln gefiillt, mit
Buder befiebt und bei {hHwadyer Hite gebaden.

i |
M PO

Besitglich der Unterfleidung it 3u for=
Dern, dafy ber Belleibungsitoff gut [ufthaltig
und luftburdgdngtig, d. h. [oder gewebt fei
und eine raube Oberflacdhe bejifye. _

Die Raubigleit cined Gtojfed wird vers
urfadht durd) die von jeiner Oberflade abs
{tehenden Fajern und Faferdhen, welde, alsd
,Otiigfajern der Haut auffliegend, 3wifden
Haut und Gtoff eine Luftidhidht laffen. Ein
glatter Gtoff (wie feined Leinen) flebt dagegen
fhon bei [eichter ©dhweiBbildbung der Korpers
oberflade an und verbinbert dbie Verbunitung.
Raubhe Gtoffe nehmen bdie abjdilfernden
Gdiippden der Haut, jowvie den anhaftenden
Hauttalg letdht auf; raube Unterfleibung wird

Gesundh;tspflege.

leichter jhmubig und mup haufiger gewedielt
werben.

Wollitoffe auf bloBer reizbarer Haut wers
ben oft wenig angenehm empjunden und ers
jeugen namentlid im Gommer bei manden
Hautjiuden und felbjt Uusdjdhlag. Hier fteht
ein [oder getwebter Baumwolitoff giinjtiger
ba. Ym iibrigen falt bet diefen Fragen aud
bie Gewdhnung jtarf entjdheidend mit insd
Gewidt.

Gan3 3u verwerfen ift dad Fragen ge-
ftarfter unbd gebiigelter Unterfleibung, wetl
bier bie Luit aud ben Gtoffen verdrangt ijt,
fo bal diefe dicht und undurdlajjig werben.
3n diefem Vunifte ift namentlidh) die Wianner=
fleibung — dad brettharte BVorhemd auf dber
Bruit, wie die hohen, jteif gejtarften Kragen —
gan3 unbpgienifd) und reformbebiirftig.

Dr, Sdhmidd ,GefundbheitdleHhre”.

Krankenpflege. ===

Den Erirorenen trandportiert man vors
fichtig in einfalted Simmer, 3iebt ibm dHonend
bie Rleiber vom Leib, reibt nun den Korper
fraftig mit Gdnee oder falten, naffen Siidhern
pber bringe ibn in ein falted BVad. RKebrt
basd Bewuptjein nidht wieder, jo beginnt man
unversziiglih mit der Funftlihen WUtmung,
wdhrend cine jweite Perfon bad Reiben der
Haut fortjest. Werben bdte Glieder biegjam,
rotet fih die Haut, fommt bdber Verunglidte
3u fid, o gibt man thm belebenbde, lauwarme
Getranfe und bringt ibn nun aud) in ein
warmed Jimmer und fpdter ind Vett.

Gollten einige, Glieder blau, falt und ge=
fiiblod bleiben und jih auf ibnen Blajen
jeigen, jo widelt man jte in Flanelbinbden
leicht ein und lagert fie hod), um bie Blut=-
{tauung 3u beben, wird aber in vielen Fallen
bpad brandbige AUbfterben bderfelben nidt vers
metben fdnnen.

L Hinderpf@e und -Erziehung.

Cine bet Kinbdern baufig auftretende Krant=
beit, weldhe binnen Furzer 3eit Jebr gefdbrs=
[ich werden fann, ift der Cronp. Da tut rajde
Hilfe not. GC8 jtellt jih gewdHhnlidh in den
Gtunden vor Wlitternadht ein hobhl flingens
ber Hujten ein, verbunden mit beangitigender
AUtemnot. Nian gebe bem PVatienten ein Bredy=
mittel, ettva [aued Kaffeewaifer mit Sal3, bann
gut erwarmted Olivendl ober in Grmangel=
ung deffen ertwarmte Butter. Darauf taude
man ein 3weis oder vierfad) 3ujammengelegted
Tud in redht warmed Ol ober Gdhweinefett,
fo warm e8 der Patient ertragen fann, lege
e um fjeinen Hald und dariiber nodh ein
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wollened FTud). Diefer Umijchlag muf alle /2
Gtunbden erneuert werben.

Wo ber AUrst nidht raid jur Stelle jein
fann, bilft diefed einfadye Nlittel oft die Ge=
fabr abwenben. Frau L.

=

Hervorragende Criolge in ber Objtaufbes
wahrung find fajt regelmdBig auf dag Vors
bandenfein eined giinftigen Vaumesd in ober
aud itber der Grde uriidzufiibren. Lage und
Bauart, audh) Untergrundverbaltnijje ded Ges
bauded fpredhen mit. Fe weniger der WUufs
bewahrungdraum Temperaturjdhwanfungen
audgejeft ijt, um fo tabellofer balt jich dad
Objt darin; 3. V. ijt ein 3u ebener Erbe ge=
{hiit gelegener Raum mit Offnungen nad
Norden redht giinjtig fiir gute Erhaltung bed
Objte3. Ginemadgige Luftbewegungund magige
Teudhtigfeit der Luft im Objthaufe it jebr
eroinfcht. Sdhadlidy fiir Haltbarkeit und Ge=
jbmad Ded Objted ift feudhte Luft nur dbann,
wenn fie, wie in den meiften Kelerrdumen,
jtebend ift und nidht wedjelt; jobald eine ges
nitgende Vewegung ber Luft ftattfindet, find
Faulnigbilbungen faum 3u befiirdhten.

Am wenigiten 3ur Faulnid geneigt find
allerdingd dbie Friidte, diein trodenen Raumen
[agern, aber dafiir welfen jie leidht, wenn e8
su warm und troden wird. IApfel und Birnen,
die nur wenige Tage in der trodenen Gtube
[tegen, faulen nidht, werdben aber vollig welf
und runjelig.

e trodener die Luft bed Uufbewabhrungsds
orted ift, um jo didhter wird man die Friichte
jujammenpaden, dbamit fie jih gegenjeitig
frijdh erbalten.

Aud ,Gartenbud fiir Unfanger”.

gl
Antworten.

96. Die eingelaufenen AUntworten wurden
Der Fragejtellerin direft tibermittelt.
Die Red.
97. Wenn Gie einen wirflid) audgezeidh=
neten Selbftioder anjdaffen wollen, jo fann
ih Sbnen den von der Firma Bodmer & Cie.
in Weftenbad fabrizierten aufd warmite emps=
feblent. §§ch benuBe thn jdhon [angere eit mit
bolljter Bufriedbenbeit. Gie fonnen fidyer feinen
beffern befommen. Werlangen Sie einen Pro=
fpeft. Uuj Wunjd bin ih aud) 3u toeiterer
Ausfunft bereif. m. ¢.

Gartenbau~ und Blumenzuchi. [=]

Fruge-E-cke.

Fragen.
98. Meine Shwejter hat an einen Primar-
[ehrer ein jdhon moblierted Bimmer in fonniger,
erbobter Lage permietet. AWebenkei joll fie ihbm

bag Wiorgen= und Wadteffen auf feinem
Bimmer fervieren. Lefitered joll aber immer
obne Fleijd, nur in Friudten, Cieripeifen und
nabrbajten Guppen befteben und darf ben Be=
trag von 1 §r. nie fiberfteigen. NWun moddte
ich eine [iebe Leferin bitten, einen {olden
Gpeijesettel aufjuitellen. Wir halten ed faum
fitr moglidh, um Diefen Preid ein AWachtefjen.
jervieren 3u fonnen, da fidh der Preid von
frifjhen Ctern und Butter o hHodh ftellt wie
Dagd Fleijdh). Nieine Gdhwefter bat fiir bdie
Mithe nie etwad beredhnet, trofdem fie bem
Herrn 3u gan3z ungewobnten Settert ertra
fodhen muB. Die Familie mup mit einem ein=
fadhern Cijen 3ufrieden jein. Wan glaubt, der
pegetarijde Lifdh fet viel billiger ald Fleijd,
dad ijt aber nidht immer der Fall, befonders
wenn ein wablerijdher Herr nur Pubdbding,
fterilifterte Frivdhte &c. verlangt. Fiir giitige
Aufflarung wdre von Herzen dantbar
Cine Haudfrau.

99. Weldhed Gyjtem Kaffeemaidhine (ind
Ghstmmer) ijt dbad befte? Weld)ed NMletall
iit bad jolidejte: Widel, Chrijtoffel, Kupfer,
Geidlinger-Gilber &. 2 Um Ausfunit von ers
fabrenen Frauen bittet

Cine junge Hausdfrau, welde den jdHwarzen

RKaffee jelbjt jubereiten modhte.

100. it e8 moglidh, daf der begetarifdhe
Fifd anband von Kodbiidern erlernt werden
fann wenn man bie Kidhe mit Fleijdh febr
gut verftebt? Welde Bider wirben mir
empfoblen? GE3 follten redt viele Nlenud
barin jteben. AUbonnentin.

New! New!

Grude-Herde

] nend. Materialver-

brennen, kein Ueber-
kochen, kein Speisen-
geruch. Stdndig heis-
ses Wasser zur Ver-
filgung. Einfacher,
sauberer und billiger
als jede andere Feue-
rung. Fleisch und fJe-

wohlschmeckender,
als auf Gas- oder
Kohlenfeuer.

Zahlreiche
Schweizer Referenzen.

Verkaufsstellen

werden nachgewiesen
durch

ffmann & Delisle, Ziirich 5

vormals Ernst Walcker & Cie.
Haushaltungsgeriite en gros
107 Hardturmstrasse 107.

e

o ——

Tag und Nacht bren-

brauch 20—25 Cts. fiir |
24 Stunden. Kein An- |

miise viel saftigerund |
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