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MNO. 26, XXII. Jabrgang. “

Grideint jabrlid in
26 MWummern.

Biirid, 18. Dezember 1915,

S Gliad nidht jtolz fein und im Leid nidt
© 3agen,
Dad Unvermeidlihe mit Wiirde tragen,
Dad Redte tun, an Gdonem fid) erfreuen,
Dad Leben lichen und den Tod nidt jdheuen
Und feit an Gott unb befi’re Sufunft glauben,
Heift [eben und dem Tod jein Bitt'red rauben.
Rarl Stredfug.
of

Weibnadytsteier in der Familie.
———— (tadidrud verbot n.)

E8 ijt fein SBweifel mebr: baf wir
Frauen und NMitter ldngjt, aud) bevor
der Weltfrieg feine eindringlidhe Sprade
redete, eingefehen Haben, daf e8 bald Cr-
jtrebenBwertejte fiir dad Wobhl unjerer
Rinber ift, fie 3ur BVejdeidenbeit im Denfen
und Wiinjden 3u ergiehen. Jrofdem,
oder gerabe dedhalb jollen unjere KRinber
bie Cmpfinbungen, welde bdie Feiertage
ber Chriftentelt auBldjen, ungejdmalert
fidh 3u eigen maden.

$§n ber Hausdfrau werden nun jur Weibh-
nadiBzeit BVebenfen aller Art wad), wie
fie baf berannabende Fejt o feierlich ald
moglic) geftalten fonne, obne {ih obder
ibrem Nlanne grofe daugere Opfer aufzus

erlegen. iir groere RKinder modyte idh
voridhlagen, fie an Dden WVorbereitungen
sum Fejt teilnehmen 3u lafjen, fo baf die
WethnadtBfeier fidh unter ihrer Mitwirks
ung abipielt und ihnen neue Stimmungen,
neue Gefithle erwedt, anbdere ald in den
Jabren, da jie nur die Bejdenften waren
und ibr Begehren und Witnfden fidh mit
ber ®ebefreudigfeit der Eltern jteigerte.
©ollte e8 nidht gut fein, die Feier ded
driftlidhen Fejted mehr 3u feiner urjpriings
lihen Bebeutung eined jymbolijhen
Wiebererftehend und Cridjtwerdend juriid
ju leiten? Dad in den Sdyulen verlefene
WeibnadtBevangelium gibt die fromme
Cr3ablung wieder, dad Haus, die Familie
bermag defien tiefen Sinn durd) die Jnnig»
feit ibrer Weibnadtdfeier 3u deuten.
Wir jtellen bden Tannenbaum, mit
Lidhtern gejdhmiidt, in8 Jimmer, er ift in
Wabrheit dDad Gymbol ded aufdpammerns
den Lidte8 bder Crfenntni® auj Erben,
nad) dem wir jeden Winter, unfer ganzesd
febern bindurd), biefen Winter aber fo
febnjudtig wie niemald audjdhauen: ,Wuf
Daf ¢8 Frieden werde auf Erben und den
Alenjdhen ein Wobhlgefallen.* RKRinder und
Crwad)fene haben die gleidhe Freude am
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dbuftenden Tannengriin und dem rotlidhen
Lidterfunteln. Den MWadden itbertragen
wir da8 WUudjdmiiden de8 Weihnadis~
und GHzimmer8, die durd) angebradite
Tannensweige, event. gemijdt mit grauen
Weidenfafhhen, Stedpalmen, Sinnbilber
De8 Winter8 und fommenden Friihlings,
bald feftlih audjeben werden. Dann
binben fie aud feine Strauge mit filbernen
Faden sujammen, die fie an dber Spife mit
einem Ileinen Glodden verfehen. Ober
De8 Malend funbige Hanbde zaubern bie
Sannensweige auf fleine RKarten, die die
Aamen Ddber ceingelnen Familienglieber
fragen und fiir da8 Gedbed der Fejttafel
bejtimmt find. Die Tijdierviette wird
wieberum mit griinen Reijern belegt oder
wdblen wir die8mal die beliebten Nliftels
3weige? AUud) SdhHneefloden und Sdnee-
balle jorgen fiir bie redhte Winterftimmung,

Wie wdrd, wenn wir died8 Fabr basd
feitlidhe Cfjen auf fejtlidy gejdmiidter Safel
erft am Weibnadidtag einnehmen unbd
ungd am Heiligabend mit einem bejdeis
benen Jmbif begniigten, ben Hauptwert
aber auf eine jtille, erhebende Feier anges
fihi3 bed funlelnden Lidhterbaumesd legten ?

Wad aber fonnen die Buben jum Su~
ftandbefommen eined {dHonen JFejted beis
fragen, fie, die in den Tagen vor Weths
nadten {tetd8 am {dwerjten 3u bejddftigen
find, wo wir alle Hande voll 3u tu haben
mit Vorbereitungen, VBaden &.7 Konnten
ihre, oft o gejdidten Hdanbe nidht eine
Pleine Rrippe simmern ober aud biirren
Bweigen 3ujammenitellen, oder den Stall
bon Vethlehem bauen, ein FTrandparent
im Weihnadidsimmer anbringen obder
einen entfpredhendben Nlobellierbogen 3us~
jammenjegen? Die wunberfdonen, alten
Weibnadtdlieder flingen nod einmal jo
feterlidd bor diejen beleudteten Symbolen,
id erinnere nur an: E8 ijt ein Rod’ ents
fprungen,” ,Stille Nadt,“ ,Jhr Kinders
lein fommet,* ,Sofeph, lieber Jojeph mein,
hilf mir wiegen mein Rinbdelein,” und
bie bret altbohmijdhen WeibnadiBlieder
SRommet ibr Hirten,“ ,Freu bdbih CErd’
und Sternenszelt,“ ,Laft alle Goit und
loben“ .

Cine gani Dbefonbere Freude Fonnen
wir unfern RKindbern bereiten, wenn wir
fie Ioftiimieren und fie ein paar Verslein
einftubieren lafjen, mit denen fie ung
itberrajden ditrfen. Da bhat dad fleine
BVolf bodh einmal Gelegenheit, feine KRunit
3u 3jeigen und Ddarf vorher Verftedipielen
bor Den geftrengen Cltern. Lafjen wir
audy eimal ein Rind die Gaben verteilen.
Cine anbdere, fehr wunterbaltfjame Form,
bie aud) ben Rindern viel Freude madt,
ift ba8 Verjteden der Gejdenfe; dad Vers
fted wird durd) ein paar gereimte (odber
ungeretmte) Seilen, auf Setteln gejdyrieben,
angeliindbigt. Wenn die Rindber ibre fiir
bie GCltern bvorbereiteten Iberrajdungen
in diefer Form juden lafjen diirfen, fann
ibr Subel feine Grenzen fennen.

Wie viel Unterbaltjamed und Crireus
lihed ergibt fid, wenn wir Frauen mit
ein bifden 2uft und Liebe und vor allem
— 3eitig genug an die Fejtvorbereitungen
gehen. Wie piel dauernde Werte aber
bermodgen Jugend und reife Vlenjdhen aud
Den flillen Fetern im Hauje 3u jdhopfen,
wenn ¢8 und gelingt, dburd) ibre Geftalts
ung auj die Verinnerlidung de8 Weih=
nadtBempfindend hinguwirfen! H. A.

o
Omelettes und Soufflés.

Bet ber Bubereitung von Omeletten
fommt e8 Darauf an, den fiir alle Viehls
fpeifen 3u befolgenden Grundjag anjzus
wenbden: fie jo leidht und loder ald mogs
lidh 3u maden. GCierfuden 3u baden er-
{dheint jebem al8 Da8 leidhtefte Ding der
Welt, und dodh) befommen wir o felten
einen wirflid guten 3u efjen.

Hier wollen wir bei den Wleiftern der
KRodlunit, den Franjzofen, in die Sdule
gehen, denn in Franfreid erhdlt man aud
im cinfadhjten Bauernhauje eine gute Omes
lette, wetil alle Welt bad Gebheimnid fennt,
Diefelbe durd) Sdaumigidlagen der Eier
leicht und loder 3u maden. Dod) verfolgen
wir ihre Subereitungd8methode von Unfang
an und 3war junddit bet einer gans ges=
wohnliden, jogen. pifanten Omelette.
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Wan {dHlagt drei Eier in eine Kajjerolle,
fitgt ein Pleined Stiid febr fein gehadte Swics
bel ober &dalotte, einen halben Theeldifel
gebadte Peterfilie, eine Prife Sal3 und
nad) Velieben eine Wlejjerfpige geftofenen
Pleffer Hinzu, ebenjo 3wei bid dret Cge
[Bffel AWlildh, und {BHlagt alled mit einer
grofien holzernen Gabel 3u SdHaum, wah=
rend man die Omelettenpjanne mit frijder
Butter oder ein wenig feingejdnittenem
©ped 3um SFeuer fefyt; man fabhrt mit
©dlagen fort, bi8 die Butter ju fteigen
beginnt, jdiittet die &iermafie dann rajd
in bie Pfanne, laft bdbie Omelette unter
haufigem Hine und Herriitteln der Pfanne
auf der Unterfeite gelb baden und bHalt
bann c¢ine glithendbgemadite Cijenjdhaufel
einige Uugenblide iiber bdie Oberflade
oder fabrt mit Der Pfanne vor dbem Feuer
hin und Her, wodurd der Cierfuden in
bie Hobe fteigt und auBnehmend loder
wird. Watiirlid muf man ihn fofort 3u
Sijd geben und verzehren, dbamit er dieje
guten Gigenjdajten nidt wiedber verliert.
Cine fitge Omelette wird gan3y in Ders
felben Art Hergeftellt, nur dbaf man Swies
bel, Peterfilie und Pfeffer weglaft und an-
ftatt beren etwad Suder und einige Tropfen
Orangenbliitentwaffer, BVanile-Efiens obder
dergleiden nimmt. Bei einer Omelette aux
confitures beftreidit man den Cierfuden
mit ein wenig Obftmarmeladbe und flappt
ibn mit einem fo0fjel in der Wlitte fibers
einanber.

Wir erwdhnten oben, dad Geheimnid
einer loderen Omelette beftehe barin, bie
Cier {haumig 3u dHlagen, und fragen wir
wieder einmal warum, o erbalten wir die
Untwort : Weil die Omelette dadburd) mit
einer Wenge Fleiner Luftbladden vermijdt
wird, welde durd) die Hike audgedebhnt
und in bie Hohe getrieben werben; fo
lange der Clerfuden alfo beif ijt, bleibt
er aud) loder, wdbhrend er durd) dad Cr»
falten zujammenjalt und jHwer wird.

Cin nod deutlidered Beifpiel fiir diejen
©af hat man an dben Auflaufen ober Souf-
flé38. Gin Radje-Soufflé ift 3. V. ein jebr
angenehmed, leidht und rajd 3u bereitendesd
Cinjdiebegerid)t bei einem Wittagefjen.

Wir wollen bejdreiben, wie man bdiejed
in aller Gile gan3y vortrefflid BHerjtellen
fann; wir Hoffen und badburd ben Dant
mander Haudjrau 3u verbienen, bie mit
bem freundlidhiten Ladheln nur 3u oft einen
bom Gatten 3um Wlittageffen Heimges
bradten Gaft bewillfommnen mup, waibh=
rend fie in jtiller Wersweiflung ibre eins
faden Geridhte Revue pajfieren lafgt und
iiberlegt, wad fie woh! nod) rajd bejdaffen
fonne, um mit ithrer Kiidhe vbor bem Frems
den Ghre einzulegen.

Da8 Raje=Soufflée fiir 4—6 PVerfonen
bebar| einer halben Stunde zum Baden;
ijt e8 groger, fo mup man 5—10 Nitnuten
3ugeben. Wan reibt jo viel Emmenthalers,
Parmefjan= oder hollandijden RKafe, dap
man bdier reidlide CHloffel davon bat,
permijdht dDen RKdje mit !/4 Liter i,
pier Gidottern, ein wenig Galz und Pfejfer
und bem fteifgejdlagenen Sdhnee ber vier
Ciweife, buttert eine Porzellan= ober Bled)=
form, ldgt biefe jebr Heiy werben, giefit
rajd) die Wlafje binein, ftellt fie in den
madfig beifen Ofen und 1dgt fie baden.
it der Ofen 3u bHeif, o verbrennt bad
Soufflé auf ber Oberflade und bleibt in-
wenbig teigig, aber bei gelinber Hige badt
B {ehr {dhon durd) und fteigt einige Centis
meter itber die Form hinaud, wenn bdies
felbe aud) anfangd nur jur Haljte gefitllt
war. Sobald eB fertig ift, mup e8 febr
rajd aufgegeben werden, denn e8 falt
faft augenblidlidh wieber, wenn ¢8 aud dbem
Ofen fommt. Hat man e8 in einer Pors
sellanform bereitet, jo fann ¢8 ohne jeben
BVersug barin ferviert werben, indbem man
die Form auf eine mit einer Serviette bex
bedte ©ditfjel ftellt; ift e8 dagegen in
einer Bledform gebaden, fo muf man ein
Gtiid sierlid audgezadied, weiged Papier
bereit balten, badjelbe womdglidh nod im
Ofen um bie Form fjteden und bdie Speije
augenblidlid 3u Tijd geben.

Hragen wir aufd neue: Warum fteigt
bad ©oufflé? Wieder in Folge der Lujts
bla8dyen, die in dem GCierfdhnee enthalten
find, welde fidh dburd) die Hike auddehnen,
pa8 Soufjlé demgemdp in bie Hobe treiben
und ju einer auBerordentlid leidhien und
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[oderen ©peije maden, waibrend e8 beim
Audkiihlen 3ujammeniallt und {dhwer wird.

Diefen Grundja moge man bei jedem
Badwerf fejthalten, a8 mit Hiilfe von
Ciern Dbereitet wird, und bemgemdf bei
jeder NWlehlipeife und jebem RKudien bie
Ciweife 3u ©Sdnee jdhlagen, wodburd Has
®ebad ftet8 um ein Crbheblided loderer

werden wird.

Gine bhiibfde Werpadung der Weih-
nadtdgefdente [aht unsd oft bie Gdhlidhthett
etner ®abe iiberichen. Tede Haudfrau follte
fih dedbhalb bemiihen, fofern ed jidh nidht um
bie in bder RNegel offen aufliegenden Gaben
fiirdie Rinber hanbelt, burd) 3wedentipredende
Cinbitllung bder Gpenden e¢etwad Glany und
Gdimmer iiber bie BVejderung 3u verbreiten.
Mitverfdhiebenfarbigem Seibenpapter erreidt
man oft eine vorziuglide Wirfung.

Biidher verbirgt man 3. V. in einer qusd
3weifarbigem Geidenpapier geformien Tajde
ober cinem Gadhetd, defjen c¢inanber gegen=
iiberjtehende RKlappen audgefranit mwerden.
Runbde ober langlidhrunde Gegenjtande Hitllt
man in eine VBallon= oder ,3eppelin“=Form,
einen Ffleinen Gdymudgegenitand bperjteden
wir unter einem PVils. WUusd einer 3u jdenlens
ben verhiillten BVlumenjdalz lafjen wir weie
und rofa Papterrofen heraudwadien, aud
retzende Pippden in verjdiedenen Grofen
[affenn fidy al8 Uttrappen aud Geidenpapier,
Band . herjtellen. NWan jammelt bazu dasd
ganze Jabr bindburd) Bilddyen (Rinberfopfe &.)

Wer mit etwad Pbhantajte begabt ift und
eine geididte Hand befit, verfteht aus dem
einfachijten Waterialin Firzefter Seit Gejdyent=
hitllen aller AUrt Hervorzuzaubern und wird
bamit in die Bejderungsdjtunde einen frohen
Ton tragen, bejonderd dann, wenn die Gaben
von humoriftijden Spriidhlein oder Verddhen
beglettet find. 3

Friihling auf dem Tijde. Cine flade
Porzellanjchale oder ein Guppenteller wird
gut 1 Cm. hodh mit feuchtem Ganbd angefitllt;
aud Fried oder doppelt gelegtem Flanell fdhnei=
bet man ein runded Gtid nad) ber Grofe dber
Gdale, legt e8 auf ben SGand und ftreut dben
Gamen bdidht darauf. Vorziiglich gut etgnet
fid) Roggen bHiezu. Befondersd hiibjdh und ge=
fallig wird dad Ganze, wenn man 3 Feile
Roggen, 1 Teil Crblen, 1 Feil Linfen und
1 Teil groge VBobnen mijdht und dad Gansze
mit einem fingerbreiten Rande der Garten=
Frefle umgibt (etwa fiir 10 Ct8. Roggen= unbd
je fiir 5 Ct8. anbere Gamen). Dad Fried muf
immer feudht erbalten werben. Sum RKeimen

Baushalt,

Ded Gamensd ftellt man bie Gdale an einen
red)t warmen Ort, 3. B. in ber Wobnitube auf
einen Gdrant. Sind bdie fleinen Pildniden
pielleidht 2 Em. lang, fo tut man wobl, fte in
ein falted Bimmer an dad Feniter zu fjtellen,
um eine fhone, dbuntelgriine Farbe 3u erbalten.
€8 madt viel Freube, bdad fleine Kornfeld
auf bem Tijde lujtig weiter wadjen 3u jehen.
RKRandiszuder ift rafiinierter Suder, der
nody fliifitg an Faden ober Gtaben langjam
friftallifiert iit; mit MWal3z verfeht, ergibt er
ben ,Gerftenzuder® (Wlalzbonbonsd); dburd
Farbung mitteld Karamel (gried). = hodite
Giige), wie bie durd) jehr jtarfe Erbifung ents
{tehende braune, bitterlid) jhmedende Suders
mafle genannt wird, entiteht der gelbe Kandis.
Wasd it Waldwolle? RKiefer= und
Fidtennadeln, burd) Roden erweidht, [ie=
fern einen gejdmeidigen Faleritoff, der unter
bem Namen , Waldwolle* 3ur Poljterung von
Matralen, 3u Gefpinjten fir Fupteppidhe und
mit BVBaumwolle oder Wolle vermijht, fiir
flanellartige ©toffe verwenbet toird.

Riime.
Cpeifesettel filr die biirgerlide RKiide.
Gonntag: TGuppe a la bonne femme, *Sar=

bellenjdhnitten, T Saurer Kalbsbraten, *Ge=
badene BVlumenfohlroddhen, TGirupcreme,
Montag: Hafermebljuppe, Entrecotesd, Watfas
ront mit Kafe, TGauerfrautialat.
Diendtag: Elergeriten=-GSuppe, Bratwiirite,
T Rojenfobl mit RKaftanien, TApfelfompott.
Mittoody : Diintlijuppe, Rindfleifd), T3wies=
belgemiife, TBraune Kugeln.
Donnerdtag: Braune Wlebljuppe, FUbrio,
Gebadter Wirfing, Kartoffelitengeldyen.
Frettag: Gemitfejuppe, Stodfijdy mit Veters
filte, Gal3fartoffeln, T®eribrier WUpfel~
fudhen.
Gamstag: *Sdwarswurseljuppe, *Sdifjels
bajtete, *Rehriiden, *Spinat=Pubbding,
*Orangenglace, *Ruitorte.

Die mit * beseidneten Regepte find in diefer Nummer ju
finben, bie mit T bezethneten in ber lesten.

fKodyreszepte.
Altoholhaltiger Wein Taun u fhfen Speifen mit Bortetl
durd) alfoholfreien MWein ober wafjerverdinnten Sirup, und
s fanren Speifen durd Jitroneniaft erfegt werben.

Gdwariwuriel= Suppe. AUud 50 Gr.
Fett und 3wei gebdauften CRIGFfeln Niehl bes
reitet man eine gans belle WebljdhwiLe, ver=
Foht Jie mit 1'/2 Riter Frdaftiger Knodhenbrithe
¢ine Halbe Gtunbe und legiert fie furs vor
bem AUnridhten mit einem zerquirlten Eibotter,
Die wie gewohnlid) wetdygetodten, in Gtitde
gejdhnittenen Gdwariwurieln werben auf
einem Gieb abgetropft und in die Guppe
etngelegt.

e ]
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Rehriiden. Seit 1—1': Stunden. 1'/2
Rilo Rebriiden, 150 Gr, Butter, 100 Gr, Gped,
2 Desil. jauren NRahm, 3 Desil. Wafjer, Galj.
Der abgelagerte Riiden wird gereinigt und
entbautet, gefpidt und mit feinem Sal3 be=
ftreut, in eine Bratpfanne gelegt, dbann mit
ber fodhend bHeifen Butter begoffen, in den
beigen VBratofen gebradit und unter odfterm
BegieRen mit der BVutter braun gebraten,
Von Beit 3u Seit gieht man 2—3 ERIoffel
Heie8 Wafjer unter ben Braten und in ber
leiten Viertelftunde ben fauren Rabm nad
und nad) bdazu. it dber Vraten bHerausdges=
nomuten, binbet man bie Gauce mit 1 Thees
[6ffel Rartoffelmebl unb gieht event. nod
etiva8 Heifed Waffer 3u, unter Lodpinfeln
be8 Bratenfonds.

Cinfade Sdiifjel=Paftete. Beit (obne
Feig) 1'/2—2 Stunden. 400 Gr. Buttertetq,
250 Gr. RKalbfletid, 250 Gr. SdHwetnefleijd,
Gals, Vfeffer, Bitronenjaft, 50 Gr. Vutter.
Cine Fimbaleform ober eine feuerfefte Pors
jellanform wird mit dem 3 NWiillimeter bid
ausdgewallten Teig forgfaltig audgelegt unbd
3war jo, baR dbie Witte ded Feigitiided auf
die Witte Ded Vobend bed GefaRed fommt.
Den Reft bed Teiged [akt man vorldufig fiber
bie Form Dbinunter bangen. Dann bringt
man dad feingejdnefelte Fleiih lagenweiie
binein, witrst und legt ettvad BVutter auf. Die
Form jolite mit Fleijdh gan3 gefillt fein, Aun
fdlagt man ben iiberbangenben Feig, wenn
e8 nidht allsu viel ijt, fiberdad Fletid), madt
nod) einen Dedel, der genau pat in ber
Grofe, beftreiht bden RNandb innerhald mit
Waffer und legt nod) einen 2 Cm. breiten
Teigitreifen al8 Rand auf. Jn der WMiitte
wird Jein Lod) von 2 Cm., Durdymefjer auds
gejhnitten und ein fleined RKamin aqud ge=
rolltem Papter hineingejtedt, bamit ber Dampf
entwetdhen Ffann. Wan badt die Paijtete 1
big 1!/« GStunde. Die Form fet eher eng und
body, al8 breit und flad.

AUud ,Gritli in der Kitdhe”.

Gardellenjdnitten. Wan hadt eine be=
l[iebige Anzabl ausdgegrateter Sarbellen fein,
permifdht fie gut mit 3wet hartgefodhten Gi-
bottern, rithrt fie mit wenig frifdher Butter
und 3wei bi8 brei Loffeln Vrovencerdl 3u
einer Diden Maffe an, und mifjdt einen Thees
[0ffel Genf, eine Wiejjerfpie weiken Vieffer
etinad gebadte Veterjilte, gehadte Kapern und
einen €offel Weineffig barunter. Gerditete
Brotidnittdyen, denen man cine sierlidhe Form
gegeben baf, werben mit bdiefer Wlafje bes
ftrichen und nady Belieben nodh mit in feine
Otreifdyen gejdhnittenen Sarbellen versiert.

Cyinatpudding. Fertig gefodhted frdj-
tige8 Gpinatgemiife wird, wenn erfaltet, mit
einigen Giern tiudhtig verribrt. Wian bes
jtreicht eine Pubdbingform inwendig gut mit
Butter, legt auf den Bobden derfelben ein rund

audgejdniltened, weifed Papier bderfelben
®rdge, Tallt Den Spinat hinein und fodht ibhn
sugebedt 1 GStunde im Wafjerbadbe; basd
Wafjer darf mie bet allen gefodyten Pudbingd
nicdht iiber bie Form f{prubeln. Wun ftirst
man ben Gpinat auf eine Platte, begickt thn
mit Vratenjud8 und belegt den Rand bder
Gdiifiel mit RKalbfleijhvogeln, Leber{dnitten
oder Fleiidhfrofetten.

Aud ,Brujdga®* von Frau Wiget=ZThoma.

Gebadene BVWlumentohlrodden. Wlan
bereitet aug 250 Gr. Wiebl, 3 CEiern, Gal3
und etwad MWl einen Omelettenteig, indem
man erft Wehl und Salz mit Joviel Wild
anriithrt, dbafy ber Felg nody stemlidh feft ift.
Aadhydem bdbie 3 Cigelb beigefiigt jind, Flopft
man thn tudhtig, bid er Blajen hHat und 3ieht
sule§t ben jteifen ©Gdnee der Ciweil darunter.
Den BVlumenlohl, der vorher weidhgefodht und
in Heinere Gtiide zerteilt tourde, taudt man
in biefen BVadteig und badt dbie Blumenlobl=
rodden jhivimmend hellbraun,

Uus ,Diat. Spetjezettel* v. A. Birdher.

Orangenglace. Die Sdhale von 4 Orangen
wird auf Suder abgeriecben und abgefdhabt,
ber Gaft der Orangen und der einer itrone
baraufgedridt und, mit etwvad Wafler vers
mijcht, dburd ein Sud) gefeibt, worauf man
/2 Liter gelduterten Buder 3ufesit und bie
Mafle in die Gefrierbiidhfe fialt.

Nuftorte. 250 Gr, gejdhalte Aiifje werden
mit 2 GiweiRen oder etwad jigem RNabm ge-
ftogen, mit 250 Gr. Buder, 6 Cibottern, ber
abgeriebenen Gdale und dem Saft einer Ji=
trone eine balbe Stunbde verrithrt, bann mit
bem Gdynee ber Gitveiffe, einer Prije Salj
und 100 Gr. geriebenem Brot vermengt unb
bie MWafje in swet stemlid) fladhen Fortens
blechen gebaden. Wian jefst die betben BVoden
mit Uprifojen=Warmeladbe 3ujammen und
itbersiebt ben oberen mit Vanille-Glajur.

Warmer Clerpunjd. Bwei ganze Cler
4 @igelb werden mit 300 Gr. Gtaubzuder
jdhaumig geriitbrt, ber Gaft von 4 Sitronen,
2 Qiter Meilener alfoholfreien Weifwein
und /2 Liter Wafjer [angjam unter ftetem
Gdlagen 3jugegoflen. Wan rithrt bejtanbig,
big ber Punjd in bie Hobe fteigt. Cr ift
warm 3u fervteren.

Orangen-Vowle. Diefe wird {dhon am
Morgen fitr Den AUbend 3ubereitet und folgens
bed bazu perwenbdet: 500 Gr. ganzen Suder,
2 Flajden alfobolfreien Rotwein, 1 Flajde
alfobolfreten WeiBwein und 3 jdone Orangen.
Die Orangen werden in Radbden gejdnitten,
und 3war famt ber Gdale, mit 1 Flaide
Rotwein und bem Suder angefelit. Died lakt
man 3ugededt einige Gtunbden jtehen, bierauf
wird Der weitere Wein bazugegoifjen und
fpdter mit ben Orangen fervtert.

Aud ,Wie fodht man obne AUlfohol”.
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Weibnadtdgebad.

Springerle (EdhHwadbijdhesd Weithnadtss
gebdd). 500 Gr. MWehl, 500 Gr. Suder,
4 Gter (alle8 jdhon tagd j3uvor warm geftelt.)
Buder unbd Eier rithrt man etne Gtunbde lang,
wirft bad MWebl binein und jtelit den Feig
sugededt in bie RKalte (jelbjt bet bem Ans
fertigen ber Gpringerle mup er 3ugededt jein).
Von bem Teig {dhneibet man Gtude, rollt fie
3 WMillimeter did ausd, bejtaubt bie Holzformen
mit Webl, dbad man in ein Mull-Lappden
gebunben Hat, dritdt bie Formen auf die qaus-
gerolite Teiaplatte und jdhnetdet mit einem
jdharfen Wefjer den iiberftehenden Teig jauber
ab. Dad AUudgeftodhene legt man auf ein
Bled), dbad mit Vutter beftridhen und mit
AUnid beftreut ift, ftelit die Springerle bid
3um anbern Tage in ein erwarmted Simmer
und badt fte im abgelitblten Ofen, jo ba fie
weiflidy bleitben. Wad)y Velieben fann man
bem Teig Bitrone ober Wanille beifiigen.

Sdotolade=WMar3ipan. 250 Gr. Suder,
250 @r. gertebene MWanbeln, 250 Gr. Vanilles
fdololabe, 6 CRIoffel Wafjer. Wan Fodt
ben Buder in bem Wafjer flar, fiigt bann
Mandeln und Sdololade hinzu, Inetet alled
gut untereinanber und prefit die Wlaffe in
etne ober mehrere mit Wanbdelsl audgeftrichene
Formen. Nad) dem Crialten wirb ber War=
stpan Heraudgenommen; fe nad) Groge ber
Formen [dBt man ibn gans ober {dneidet ibn
in sterlide Otretfen. -

Petits Fours. Aud Bigfuitmajje werben
Ieine Vlagden und Formden gebaden und
uber Wadyt ftehen gelafjen. Wian halbiert
fte, ftreidht NWarmelabe hinein, legt die Haljten
tieder jujammen, glafiert fie und laft fie tm
Ofen trodnen, der aber nidt 3u febr abges
tablt fein dbarf, fonjt wird die Glajur nidt
glangend. Ganji diinn audgerolter Bldtters
teig eignet fid) ebenfalld bazu. RKleine Bldtt=
dhen werben baraus gefjdhnitten und gebaden,
tmmer 4 —5 iibereinanbder gefelst und 3wijdyen
jebed Ronfitiive ober Creme gejtridyen.

Prefferniiffe. 500 Gr. Buder, 500 Gr,
Mebl, 4 Gter, Bitronat und Bitronenjdale,
eine Wiefjerfpife weifen Vfeffer, ebenjoviel
Hirjdbhornfals. Cier und Buder terben
jhaumig gerubrt, alle8 ubrige daju getan,
fleine Plagden geformt und bet mdaiger Hife
gebaden.

Aug ,Hausl. Konbitorei* von Propper.

Niaismehltheegebdad. Cigrof Buiter,
1 Gi, 4 geriebene bittere Wanbeln, 4 GRIbffel
Buder, etwad abgeriebene 3itrone, 1 Prife
©al3 und /s Liter Mild) verquirlt man und
wirlt e8 mit Waid8mebl 3u weidhem Feig,
dbem man /2 Theeloffel Vadpulver beifiigt.
ANun wirft man ihn gany feft, walt ihn dinn
aus, itidht Plagden aus, dridc ihnen mit
bem Reibeijen ein WMujter auf, legt eine ges

{dhalte MWandel in die Witte und badt fie
auf eingefettetem BVled hellbraun. Wlan fann
fie aud mit dbem RKudenradbden tetlen unbd
mit Sdololadbeglajur iberitreidhen. Jn fejts
verjdlofjenen Viidhfen balten jie fih lange
und jdhmeden fehr gut. G. &

EEE{HE[ Gesundb;itspﬂege. E‘

Unfere Simmeriuft erneuert fidh obne
unjer Sutun jtinbdlid) bis gegen sweimal burd)
bie RNifgen und Fugen der Fenjter und Fiiren.
Die natiirlthe Litftung it in erfter Linie eine
Frage bed Temperaturunteridhiebed. Fegroer
berfelbe 3wijden Jnnen= und WUupenluft ijt,
bejto intenfiver ijt die Luftitromung. it bie
Yunenluft warmer, fo findbet tim Haufe eine
ftandige Luftitromung nad oben ftatt und bie
Falte Luft bon auBen drangt unten burd) alle
Oifnungen bherein. Dieje Tatjade ijt bedhalb
widtig, wetl infolgebeffen dbie berbraudte Luft
von ben unteren Gtodwerfen in bdie oberen
bringt. Um died 3u mildern, jollen eben bie
Bwijdenboden moglidhit rein und I[uftdidht
peridhloffen jein. Auf diefer gleiden Stroms
ungsridhtung berubt aud bad nadteilige Hins
eindbringen ber RKellerlujt vor allem in bie
untern Wobnraume. ANodh im erften Stod
ritbrt ein erheblidher Vrogentjal der Luft im
Sreppenbaud pom Keller ber.

Gine natiurlihe Ventilation der Wobn=
raume wird aljo nur ersielf, wenn bie Junens
[uft warmer ift al8 dbie Uuenluft. Dements
fprechend it e8 nidht rationell, im Winter im
ungebeiszten, gedfineten Jimmer zu fdlafen,
weil bann eine Erneuerung ber Iimmerlujt
nur jhwer und langjam vor fidh gebt. Viel
swedmaBiger ift e8, bet wenig gedffnetem
Feniter in leichtgeheiztem Simmer 3u jdHlafen.

Jm allgemeinen follte bdbie Liftung nur
burd) bie Feniter, obne bie Beniiung ber
Tiiren, bewerfjtelligt werben. Sebr 3weds-
magig ijt dad WUnbringen von jogen. RKipp-
fliigeln, wetl fie unbefiimmert um die Witters
ung eine Dauerliftung ermdglichen. Rajd
und in furger Beit fann bdie Lujt in einem
Raume durd) Gegenszug erneuert werben.

Aud ,Gejundbheitdpilege”

pon Dr. Badymann.

Rrankenpflege. @I

—

Bu ben Lciben, weldhe haufig bet Frauen
porfommen und 3um groen Teile die gemeins
fame Haupturjadhe ausd bden Blutftodungen
berleiten, geboren die Leberleiden, (die sum
Tetl fogar nidht al8 joldhe erfannt werben)
und Stodungen in ber Wil3, Wer wiirbe beim
©eitenjtedhen, dad fid) bei {dHnelem Laufen
jeigt, baran denfen? Und dod fommt e3 nur
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baher. Vei jebent tiefen Utem3zuge werben
Leber und Mil3 letdht swiiden der Herabs
fteigenben Cunge und bder Laudwand ausds
gepreft; bie eine fonbert badburd) letditer Galle
ab, bte anbere dasd in thr fid) bilbenbe Blut.
Wenn lange Beit fein tiefer WUtem3zug getan
wird, jtoden biefe Gdfte in den Organen unb
bet ciner ploglihen Bewegung fommen bdie
biden Gajte wiedber in Flup, fie werben burd
ihre Gefdfe gepreht und das jtidt und jdmerst.
Snfolge mangelnder Uusddebnung und Uujs
und Nieberbewegung bded BVruftforbd bdiden
fid dbie Gallenjdfte bid 3u Gried und Gteinen
ein, wenn fich dieje erft einmal durd) die Saft=
gdnge prefjen, fommt ¢8 3u beftigen SGdhmerzen
und jogar Krampfen. Ubnlidh ift e8 mit den
Aieren, aud) bort tonnen Uudjdeidbungen ins=
folge tragen Blutlaufd fid) eindiden unbd
Aterengried und =jteine bilden; aud biefe find
duferjt jhmersbait. Bei jolden Sdymerz=AUns=
fallen empfteblt Frau Dr. Lucct ein beifes
Heublumeniadli sur Linderung obder e¢in aufs
jteigenbed Gifgbad. Wenn bder AUnfjall vor=
iiber ift, jol man bei Gallenjteinen tdglich
bretmal etne Dritteltafje ober wenn mdglid
alle 3wet Gtunden einen ERIOffel voll Thee
pon Obermennig, Galbet und Laufendguldens=
fraut 3u gleidhen Teilen trinfen, bet Wierens
fteinen aber befonbders Shee von Bibernelle.
Dabet tdaglidh niidhtern etiwa 10 bid 12 Stid
Gberejdenbeeren gut fauen und effen. Von
leteren [aft fidh) aud) Gingemadted oder Gaft
herftellen, unbd joldye Kranfe jolten al8 Frihs
ftiid Thee von Hagebuttenfernen, etwasd Sdyrot-
brot mit Butter und EGingemadted von Ebers

ejhenbeeren ober Hagebuiten genieBen.

Die widhtigite Cigenjdhaft bet der Pflege
Ded franfen Kindesd ijt die Geduldb und dte
Ronjequen3. Von ibr foliten Gie Gebraud
madyen, anjtatt von den verfehlten Wlitteln,
beren fid) einfichtdloje Nliitter und Pjleger=
innen jo gerne bebienin. Dabin gehoren die
falihen BVerjpredhungen, d. h. Verjpredhungen
von Dingen, die jie bem RKindbe nidht gewdbren
fonnen, ober Werjpredyungen, beren Erfill
ung in weiter Ferne jtebt und dedbalb aujf
bag Rind gar feinen Gindrud maden. Nod)
verwerjltder find bie Cinjdiidterungen bded
Rindes, mit denen man jo bdujig auf bad«
felbe einguwirfen judt. Aiemald dbrohe man
bem Rinde mit dbem ,jdwarzen Wann“ unbd
dabnliden Geftalten, denn niemald wird burd
Furdt etwasd erreidht, wasd man durd) Giite
und Geduld nidt erreiden fonnte; am allers
perfeblteften aber ift ¢8, wenn man ald den
jbwarzen Wann den Arst felbjt bezeidhnet,
3u bem dad RKind dod) Vertrauen und Liebe
befien foll, wenn ¢8 ihm gelingen foll, mit

Kinderpflege und -Erziehung.

:

ber Gigenart bed Rinbed fertig 3u twerbent.
Died {jt ja mitunter eine auferordentlich
jdhwierige AUufgabe, benn leiber hat man o3
in ber Rranfenbebandlung mehr mit vers
jogenen und unartigen Kindbern 3u tun, ald
mit jolden, welde gutivillig folgen und durd
Bufprud) auf fih ecinwirfen lajfen. Dazu
fommt, bap dburdy da8 Unbehagen, twelded
bie RKranfheit Hervorruft, ale unangenehmen
Gtimmungen, denen dad Kind jdhon vorher
unterworfen ijt, nody gefteigert werben, und
man barf nie vergeffen, dag man ¢3 eben mit
einem franfen Rinbe ju tun hat. Dr. C.

a g

Dad Alpenveilden (Cyclamen) wird bei
und otel tm Summer gezogen. Die euro=
patjden und perfijden jind am meijten vers
breitet. UIB friihblitbende Bimmerpilanse ift
pad8 Cyclamen vernum 3u empfehlen. MWan
gibt ben c¢benfo jdhon blithenden, al8 fein
buftenben ‘Pflanzen Laubs oder Wloorerbe
mit eiwad Gandb vermijdht. Nad) AUbwelfen
ber Vldtter darf man die Stode nur jehr
wentg begieBen; jobald fid) aber bie Vlittens
Inofpen wieber jeigen, pflanst man fie um,
ftelit fie and Lidht und begtefit fie mebr. Das
fogenannte perfijche WUlpenveilden muf mit
ber Snolle 3u *: aud der Erde herborragen
und nad) dbem Umpflanzen etwad wdarmer
geftellt werden. €8 braudt bid 8 Grad Warme.
Bet einer Temperatur von 8—10 Grad blithen
bie WUlpenveildhen oft fhon friih. Nlan vers
mebrt fie burd) Wurselteilung, beffer nod
burdy Gamen. Dad WUlpenveilden vertrdgt
nidt, baB Jeine Kuolle begofjen wird.

EFD-D-EHi Tlerzudht, ]-CH}@-]

Die Candliftdhen der Ragien miifjen,
bejonber8 jo lange bie RKale nod) fremd ift,
ftetd {o jteben, bap fie ibr fichtbar und leidht
3ugdnglid) findb. Gut wdre e8, in jedem ber
RKage 3ugdngliden Simmer, ein Riftden jtehen
3u_baben. 3ur Fillung bder Sandfifthen
mijde man Gand und Gagemehl, und 3war
aug folgenden Griinden: 1. Sand allein wdre
3u fdywer und jaugt nidt geniigend auf, bliebe
alfo 3u naB. 2. Gagemebhl allein wdre 3u leidht,
fo baf e8 ,beim Deden” im Jimmer herums
floge, und verbedt 3u wenig ben Gerud.
G2 iit ratfam, 3ur Sdyonung bed Bobens ein
pierediged Gtitd Linoleum unter bad Ganb=
tifthen 3ulegen, weld)ed vorne und jeitwarts
grofer ijt, al8 bad RKijtden felbft, dbamit der
Boben nidht befledt wird. Die Fiillung bder
RKiftdhen follte minbeftend morgensd und abends
erneuert werben, ba eine Kafie in eine uns
reine Rifte nidht mehr hineingebt.

Gartenbau- und Blumenzucht.
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Untworten.

96, febed gropere Gejdhaft, bad Biirftens
waren fiabrt, erneuert die Vorjten an JFbhrer
Blodbiirfte. Fragen Sie bei dber Firma
Bedert=Eijele, unterm Gdhwert, Gemiijebriide,
Burtd), an. Fabrifation Predigergafie 7—9.
Wioglichermwetje iibernebmen audy Blinden=
werfitatten (in Burid Falobitrage 7) biefe
Reparatur, Leferin.

97. Wenn Jbnen Wirnen in Judereffig
in ®arung nbergehen, ijt wobhl der Saft nicht
lange genug gefodt worben oder Gie nehmen
3u wentg Cilig; leterer fonferviert. WVWirnen
nad) folgenbem Rezept eingemadyt, dhmeden
febr fein und find lange haltbar.

Wian jdalt dbie Fridite, groBere werben
halbiert, fleinere gans gelajjen, und bie Gtiel=
den geidhabt. Auf 500 Gr. VBirnen rednet
man 200 Gr. SBuder. Wlan feudhtet diejen in
der Pfanne mit 1Y/2 Desiliter Eifig an. Die
Birnen legt man binein, fodht fie weidy und
richtet fie jorgfaltig in Gldjer ober Gteintdpfe
an. Der Gaft wird gefodt, bid er einen Fadben
3teht, und iiber Die Birnen gegoffen. Aad
bem Grialten wird der Sopf mit Pergaments
papier bededt und 3ugebunbden.

®Gartenbaujdule.

08, Mt Tannen= oder anberem erreidy=
barem Grin fann man dag Weihnadtds
jtmmer ohne viel Withe audjdhmiden. €8
darf aber feine ilberlabung vorfommen. Oft
fieht man Jebr abgefdymadte Urrangements,
bie alleg anbdere eher al8 Weibnadtditimms
ung hervorrufen! Wan fann Gabentijde und
Gtijhe mit fleinen, feinen bangenden oder
liegenben Bweigen garnieren (mdglichit alle in
gleidher ®Grofe) oder mit billigem, bellgriinem
Band, deffen Sdleifen herunterhbangen. Sebr
biibjdh nebmen fich aud) Wiftelz3weige, Gtedh=
palmen . qud. Wenn Sie an Wiaterial
{paren miffen, fo [egen Gie auf jeded Patet,
bag mit SHhnur veridloffen ift, ein fleineres
Bweiglein, und unterlafien jede reidere Uus-
jhmiifung. Wablen Sie fiir den Jimmers
jbmud BVafen, die ben 3weigen in ber Groge
ent{prechen. €38 fieht nidht gut ausd, wenn
bieje 3u grof ober 3u flein fiir dben Fnbalt
find. Lametta, fparfam angebradt, wirft gut
auf bem bunleln Griin, event hangen Sie vers
golbete oder verfiiberte Tannzapfen an grofere
Bweige und deforieren damit den Liiremgang.
it eintweniq Sdhonhettdfinn werden Sie eine
harmonijdhe Wirfung erzielen. Waden Gie
fich aber 3ur Regel: eher 3u wenig ald 3u
siel jog. ©dhmud anzubringen! Tantden.

99, Wir haben gute Erfabrungen gemadt
mit , Wlfenidbe“=BVefteden von der Firma Guit.
Wajer, Coutellerie, Nitbenplak 4, 3%}&)_1.

. arie.

Fragen.
100. Wer gibt mir Unleitung 3ur Heritels
ung eined warmen, praftijhen Fupfades?
Gr follte moglichil aud bem in jebem Hauje
vorhanbenen Reftenmaterial hergejtellt wer-
ben, aber fid) doch einer hibjden Bimmer=
einridhtung barmonijd einfigen.
. Bureautodter.
101. Da midh mein Wann immer auf Weih=
nadyten erfucht, aud) einmal ein jpesififch boh=
mifdhed Gebdad ausd feiner Jugenbzeit, jog.
»Odifchgi* berzuftellen, modhte ih mid) betr.
Ded Resepted, fpeziell bed Tetges, an bie freunbd-
[idhen Lejerinnen um gefl. Uudfunijt wenben.
G8 banbelt fih um eine WUrt ,Sdhenteli” mit
Rofinen, welde in Vuiter gebaden, nadhher in
Simt und Suder umgewenbdet werden. Sum
voraud befjten Dant AUbonnentin.
102, Wlein VWraten wird immer troden
und 3dbe, wabhrend idh an anberen Orten in
Der Regel jaftiged Fleifh effe. [it wobhl bie
Bubereitung baran {dhuld? Wer gibt mir
ein unfeblbar jichered ,Bratenrezept” an?
Sunge Hausdfrau.
103. ®ibt ¢8 ein NMWlittel 3ur febr rajden
Reinigung von Fenfjterfdeiben? Jb babe
in unjerer Wobhnung fo viele Fenjter 3u pulen,
bah idh an GamsBtagen faum fertig werbe. Fiir
guten Rat danft Lifette.
104, Welde Art ber Wollwdfdhe ift 3u
empfeblen ? Unjere Strivmpfe laufen rajd) ein.
Haudfran.
105, Jn Ar. 21 ded ,Hausdwirtidyaftlicden
Ratgeber® wurbe unter Ar, 72 basd Thema
gelbe Wajde bebanbdelt, Einlegen in Vutters
mild) mag ja gan3 gut fein; wo aber Vutter-
mild)y bernebmen fiir eine jstemlid) grofe
Waijdhe? Die Frau unfered Urbeitgebers
[agt ibre Wajde nur in faltem Wafjer nafh
maden, jofort mit Gunlightieife einfeifen,
iiber Wadt [tegen und am Wlorgen bann in
gelber ©dymierfeifenlauge in offenem, grofen
Refit fohen. Nadygewajdhen und gefpiilt wird
irflid) jebr jorgfaltig. Gleid) betm wajdyen
und glatten ijt die Wadjde jdhon weif, aber
nad) 2—3 Wodyen wird jie immer ganz gelb.
Da td hin und wieder wajden bhelfen mus,
tit mir bie Gadie febr peinlidh, ba dbie Dame
bann jebedmal fommt und fragt, warum bdie
Wajde fih {o verdandere u.{. w. Konnte mir
nun eine Leferin WUufjdhluf geben, o bder
Febler liegt? Frau 6.
106. Hat eine Leferin den Witalinfaffee
erprobt und ware jo freundlid), mir bdefjen
BVorziige mitzutetlen? L W
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Billiger als Kaffee

ist Kakaoschalenpulver. 1 Kilo 55 Cts.
Muster gratis. Jos. Stocker,St. Gallen.
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