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Nr. 26, XXIII. Jahrgang

Feig versagen? — Aun und nimmer fid
begraben

qn ded Fribjinnd Webeldunjt! —

Und an jebem Gonnenjdimmer Freudbe haben,

Jit die redhte Lebendtunit! —  Ritterspaus.

ok

Berstellung Kostenloser Spielsadyen.
(Raddrud verboten,)

. Oben auf ber Winde jteht eine grofe
Rifte; ba fommt alle8 moglidhe im Laufe
be8 Gabre8 binein: Stoffs und Banbds
reftdhen, WadBtud)= und Linoleumiftreifen,
Sdhadteln aller Grogen und Formen,
Ringli und alte Knopfe, Holzabfdlle, Objts
gitter, Farbbandrollen der Shreibmajdine,
Fabenfpulen, Filmrollen, Tapetenrvejten,
Gliabjtrumpibitljen, Reflamebilder, CEms
ballage, Bledbiihien, Kartonbiidherhiillen,
Bapjen, Palethalter, Stidwoll- und Seibens
faben, Holzwolle, fury und gut, alle bie
.Gegenftande, die anbderortd bvielfad weg»
getorfen werden. .

Cinige Wodyen bor Weibnadten wird
ber Snbalt einer genauen Revifion unters
worfen und Dann gehtd3 an bdie Herjtell-
ung von Spieljaden.

Buerjt erfahren bdble Objtgitter Bes
adtung. Denn aud ihnen lafjen fid grofe
Gegenftande herjtellen : Puppenbetten und
Wiegen, ©ofa, Tijd und Stuble fiir die
. grofen Puppen, Letters und Jigeuners
wagen und Sdubfarren, lauter Dinge,
die j-be8 Rinberbery erfreuen, bem Gelds
beutel {o mandher Eltern aber unerjdhwings«

lid find.

Die Obitgitter werdben gebraudfertig
gemadt, . h. gefetlt und mit Gladpapier
pollend8 glatt gerieben. AUn Had eine
befejtigen wir mittel8 Sdhrauben dier groge
Bapfen ober Holzblodden al8 Fiife, and
anbere 3wei Keiderbitgel und haben da-
mit Da8 robe Vettdhen und bdie rohe
Wiege ferttg. Reuen und fiir die Wiege
die Kleiberbiigel, {o jagen wir aud jtarfem
Hol3 3wei Bretter halbrund und befejtigen
fie wie dte RKRleiderbiigel. AUn der Wiege
bringen wir nod eine Vorhangjtange an
(alted8 Vorbangjtdngeldyen, glithend ges
bogen, ober runder Hol3jtab, um bden
frithber pielleidht WadhBtudy gewidelt war).
Nun geht8 and Uudjdhmitden. Dad Vetts
lein betzen wir mit beliebiger Farbe und
bemalen die einzelnen Gtabden mit fleinen
Blumen ober [dneiden aud Sapetens
muftern geeignete Niotive aud und fleben
fie jorgfdltig mit Dertrin auf. Die Wiege
laflen wir roh und fleiden fie mit wajds
barem ©toff aud. Gtrohfad, Matrase
und Federbetten fiillen wir mit Holz«
wolle, Papieridhnieln, Sdgemehl oder
jauberen, fleinen Stoffrejthen. Und nun
3u ©ofa, Tijd und Stupl: 3wet
gletdh groBe Obitgitter, deren BVdden wir
aufeinanbernageln, ergeben den Iijd,
wenn wir jtatt be8 Dedeld auj dasd eine
eine Holstijdhplatte nageln. Su bem GStiipls
den fagen wir ein Obitgitter ber Lange
nad) in 3wet Teile und nageln die beiden
balben Boden wieder aufeinander. Dad
©ofa beanjprudt 3wei Sraubengitter, die,
wie beim S| 3ufammengenagelt werben;
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subor tird bei dem oberen Sraubengitter
bie Langdwand entfernt. RKifjen werden
nad) den NWiagen der Langd= und VBreits
wande gejdnitter, mit Holzwolle gefirllt
und mit einem Vortdhen angenagelt. Dad
Siidbtud wird in paflender Farbe dazu
gewdhlt. WUud bdieje NWIobel fonnen ges-
beizt und dann ladiert oder gewidit wers
Den. AUIB Rabder fitr ben Lettermagen
beniigen wir vier gleid) groRe Bledhbiichien,
bie wir vermitteljt groger Adgel an 3wei
Leiften {o nageln, daf fie bequem rollen.
Wenn wir und nidht getrauen, eine eine
facdhe Deidiel Hersujtellen, {o geniigt aud
eine ©Sdhnur sum Siehen. Alitteld Ematls
farbe und Beize werden Rabder und Wagen
braun gefarbt.

Uud dem 3igarrvenidadtelvors
rat juden wir bdie {dhonjten aud und
entfernen jorgfdaltig Da8 Papter. Die
weniger guten weiden wir in Waijer ein,
pamit fidh Dad PVapier Ioft, 3erlegen fjie
in die eingelnen Bretter, trodnen {ie nad
Gnifernung der Adgel und prefjen fie
sulest unter Oteinen ober jderen
Bithern, da fie fih unter ber Wajjers
einwirfung biegen. Diefe Bretter dienen
und zum Laubjdgen von Hampelmdans
nern, Surnern, Puppenmobeln
und Sieren. Worlagen fiir einfade,
gute Stere find auf 3wei Bogen anges
orbriet in jeber Laubjdgehandlung fiir
20 Rappen pro Stid erbdltlidh. Wit
Beize, Waffers ober Olfarbe werden bdie
Fiere nadher naturgetreu bemalt. Aus
Bigarrenjdadteln fonnen wir aud ein-
fadhe Stalle bazu zimmern; legen wir
nod) etwad Heu in die RKrippe, ift Dad
Cntsziiden ber RKinber grof.

Bier ganze oder halbe Fadenjpulen an
ben BVoben einer Sigarrenjdhadtel genagelt,
ergeben ein Bettdhen, dad wir nad) Ges
jdmad versieren fonnen. ,Jm Stile das
- 31 pajlend” ift ein Btgarrenjdadtels
Sdhrant mit Fifen aud Fadenfpulen
und Gdarnteren aud Leberftreifen von
alten Glacéhandidhuben. Cine mit Stoff
~ {ibersogene und mit Holzwolle ober Pad=«
watte gepoljterte Sigarrenidhadtel bdient
al@ Chaise-longue. Wollen wir ein

Gofa, fo berwenden wir den Dedel der
Sdadtel ald Ridwand und marfieren
bie Lehnen mit Glithjtrumpibitlien. it
alle3 gepolftert und itbersogen, jo wird fein
Wenjd die eigentiimlidhe Herfunit erraten.
GCine grofie, runde RKdjejdhadtel auf einigen
aufeinander befejtigten Fabenfpulen ijt der
dazu pafjende elegante Tijd. Cine halbe
Camembert=Rdjejdadtel auf 3wei Fadbens
{pulen ergibt cinen VBlumentiid, den
man mit eingeleimtem Nloo8 und Ppalts
baren VBliimlein jdmiidt, weldhe man im
©Sommer im Walde gejammelt Hat. Eine
Rijte liefert dad dazu geborige Puppens
stmmer, in dem bdie Fenjter heraudgeldgt
und mit Gelatine oder bditnnem Papier
berfleibet werden Ionnen. Eine gange
CmballagesPuppenjfamilie fonnen
wir 3ur Vefigerin der oben bejdhriebenen
Herrlidfeit erflaren. Uudgezogene CEms
ballagefdben, Urme, Veine, Korper und
Hald mit Wolle= oder Baumwoljiden ums
widelt, a8 Gejidht mit roja odber weigem
Stoff bejpannt, ergeben die Puppe. e
nad) dem AUnbringen bder Perlenaugen,
pem WUndeuten von Aaje und Wund mit
rotem Faden [dft fidh der Charafter der
Puppe auddriiden. Kunijivolle oder eins
fade Frijuren fonnen nad Gejdmad mit
Wolle gendbht werden.

Ausd Btgarrenidhadteln laffen fidh aud
gan3 jolide €ijenbabhnen bauen. Jur
Charafterifierung bder Lofomotive Ffann
eine runde Bledbiidhie (Rinbermehl= oder
Rafaobiidie) dienen, ald Raber leere Films
raddyen oderfleinere Bledhidhadteln (Shubhs
créme, Lanolin) Verwendung findben.

Aud RKartonbudhiillen, grofen Vanbds
rollen, etwad RKarton, Leim und grauer
Farbe lagt fidh mit einiger Pbhantafie eine
pradhtige Burg bauen. Solbaten
fonnen aud fleinen, bemalten Palethaltern
Bergejtellt werben, benen man auf runden
Rorfboben — von Flajdhenzapien — feften
Stand verleibt und abgebrannte Biinds
holzden al8 Gewehr anleimt. Grofere
©olbaten gelingen aud bemalten Wajdy»
flammern; ein edhter Biedermeierhelm wird
thnen in Gorm dvon {dhwarzen Sapfen mit
Stednadelfopfpompond aufgenagelt. Wit
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beweglidhen AUrmen aud Halben fleinen
PValethaltern jtehen fe J[dupbereit vor
ibren Ranonen, deren. Lauf aud einer
CmjersPaitillensRohre bejteht.

Gejdhidte Hande fonnen aud Sigarvens
jhadteln und Rijten reizende Verfaujss
Idden ober Stande Herjtellen, in denen
alle8 moglidhe feilgeboten wird. Jn bder
Bementjabrif Bodmer, Iitlibergitrafge 140,
erbdlt man fiir 40 Rappen o viel Ton,
bap er cinem RKinde wodenlang 3ur Uns
regung dienen fann, wenn er jtet8in einem
feudbten Sud aufbewabhrt wird. Aud ihm
laffen fih Wurjts und VBdadereis
wmarven, wie Friidhte formen, die eine
getreue Wiebergabe der edhten find, wenn
fie gejdidt mit Wafjerfarbe bemalt und
dann ladiert werden. Wenn jemand einen
- Mobdefalon einridten will und Gejdid
und Vhantajte 3ur Herjtellung fleiner Huts
mobdelle hat, {o findet er in den leeren
Filmrollen die geeigneten Hutjtander.

Die Birder Frauenzentrale, Talftrafe
Avr. 18, hat mit Hilfe der Plabfinderinnen
(Qeptunitrage 43) AUnfang AWovember ecine
Uudjtellung jolder Spieljaden veranitaltet,
bie fehr gut bejudht war. Unbemittelten
Cltern wird auf Wunjd bdie Herftelung
jolder ©pieljadien bi8 Weihnadten alls
abendlid) auper Samdtag im ,Brunnens
turm® geszeigt. Dad Waterial wird gratid
abgegeben; bdie vielen BVejuderinnen ber
Uudjtellung lieferten e8 an der Sammels
jtelle ab.

AUllen Lefern und Lejerinnen, denen 8
nidht vergonnt war, bdie Audftelung 3u
befidhtigen, modten wir durd) diefe Seilen

ein Bild der Herrlidhfeiten geben und fie

ermuntern, 3u ibrer und der Kinber Freude
Dag eine oder andere ©Spielzeug hersus
ftellen. Wenn man einmal angefangen
bat, wadit Pbhantajie und (ﬁeidﬁd%d;}f{eit.

oF

GenieBe magig Fill' und Segen,
Vernunijt fet nberall 3ugegen,

Wo Leben fid) bed Lebend freut.
Dann ift Vergangenbheit bejtandig.
Dad Kinftige vorausd lebenbdig,

Der Augenblid ift Cwigleit.  Goetpe.

——— Jom Gas.

®ad (von bem Cnidbeder, bem niecbers
[andijden Chemifer von Helmont — geijt.
1644 — felbjtgefdafiened Wort) ift ber
Gattungdname fiir lujtiormige Flifig-
feiten, ber 3uerft fiir Da8 bei den Lufts
ballonfaphrten im [ahre 1783 und fpdter
berwendete Wafjeritoffgad allgemeiner ges
braudt wurbde, jeht aber pesiell filr dbad
Leudtgad im Gebraud) ijt. Lehitered
ijt ebenfall8 feine GEntdedung ber eu~
3eit, jondern jdon lange befannt aud den
englifhen Steinfohlengruben, die um bie
Wlitte ded 17. Fahrhundertd angelegt wirs
ben. Uber erft dber Englinder Wurbod)
ersielte um Da8 {abr 1800 regelredhted
Gadlidht, und auf Grund feiner Crfolge
breitete fidh bie neue Crfindbung ausd.

Die Cryeugung ded Leudtgajed ausd
Steinfoblen, deren jur Gadbereitung beft~
geeignete ©orte die englijdhe KRannelfoble
tit, gebt auf bie Weije vor fidh, daf die
in faujtgrope Stiide 3erjdlagenen Kobhlen
in grofe eiferne ober tonerne Retorten (rophrs
artige BVehdlter) gefiillt werben, welde bem
pffenen Feuer auldgefesst find. Fnfolge der
Hie fangen die Koblen an 3u verjdwelen
und fondern Dampfe ab, die durd) Ubs
3ugBrohren ausd den Retorten in ein weites,
gemeinfame8 Rohr — bdie jog. Vorlage —
geleitet werben. n lehterer {Hlagen fidh
bie {dhiweren Vejtanbteile der Gaddampfe
in Form von Seer nieder und laufen durd
anbere Robhren nad unten 3u ab, waibh~
rend die nun {Hon erleidhterten Gafje dburd
ein Nohrenney — bdie Konbenjatoren —
weitergeleitet werben, wodurd) ihnen bie
nod) {ibrigen didhteren (flitjfigen) Beftanbds
teile genommen werbdben jollen. Die weitere
Befreiung ded Gajed von gadartigen Beis
mijhungen vollzieht fidh in den ,Reiniger”
genannten Dejtillationdiadjten, bie geldjdhten
Ralf enthalten, und ferner in einem Wafjer~
babe, burd) bad man die Dampfe hindburd
leitet, um Dda8 Ummonial abzujondern.
©Go geldutert und sugleid abgeliiblt, ges
langt ba8 Gad durd Rohrlettungen in
den Gasdjpeider (Gajometer), einen mad-
figen runden cijernen RKefjel, der umge~
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ftitlpt (mit ber Dfjnung nad unten) in
einem Waiferbajfin feftgehalten wird. Er
ftellt jomit einen groRen GaBbebdlter vor,
ber itberdied dburd) jeine eigene ©dwere
ben Drud audiibt, vermoge defjen bad Gas
in die StraBenrdhren und von pier bid
3u ben oberften Stodwerfen bHinaufges
trieben wird. Jm Haufe tritt e8 3undadit
in dle GaBubr ein, einem trommelartigen
Bebhadlter, in weldem fidh eine WUrt Rad bew
finbet, DaB bie gange Breite der Srommel
einnehmende, S-formig gebogene Flirgel
bat. Durd) diefe Flitgel wird der BVehailter
in pier gleid groge Kammern geteilt. Der
Behdlter ift bid 3ur Haljte mit Wafjer ans
gefiillt; ba8 ®a8 tritt aud bem Hauptrohr
sur einen ©eite in denjelben ein, fillt bie
nddite wafjerleere RKammer und pHebt fie
au8 dem Walfjer empor, veranlaft bad
Rad 3u einer Umbrehbung und fiillt die
nadijte RKammer; mittleriveile drangt dad
®a8 in bad Uebenrohr. Durd) dbad Wafjer
wird bie Umbdrehung bded RNabed verlang~
famt und o geregelt, bag ein mit bem
Rabe in Verbindbung ftehended 3dhlwert
die Umbdrehungen dedfelben genau wiebers
3ugeben bermag. Lefitere werben auf einem
an der Gadubr angebradten 3ifferblatt
nad Einern, Sehnern und Hunbertern der
verbraudyten Gadfubilmeter verseidnet.

Da bad Gald wegen dem Hoben Drud,
unter bem ¢38 fteht, leidht entweidht, ift o8
ein natiirlidhe8 Gebot der Vorfidht, bdie
LeitungBveridlitffe gut unter Obadt 3u
Halten. .

®Gadfelbitsiinder find Werbindbungen
fleinter eleftrijder Clemente mit ber Gasd«
lettung, bie beim Herabsziehen bedVerjdhlufgs
ftrange8 einen Platindraht ind Glithen
bringen, ber dad audjtromendbe Gad ents
sunbet. G. H.

Haushalt.

Unfdhadlide Seifen=Criagmittel. Die
gegenwadrtige Seit erfordert von und fparjames
Haushalten mit ben Fetten und barum aud)
BVerminberung ded Geifen-Verbraudhs. Da
Deigt e8 wieber einmal, wie o oft jdHon in
biejem Rriege, auf die Gebraude unjerer
Gropmiitter suriidzufommen,

Ein alibewadbried Reinigungdmittel
fiir weiBe Wafde ijt Poitajdhenlauge, bie
feber felbft burd) Uusdsiehen von Holzajde,
am bejten einer Budenajde, gewinnen fann,
AUuf 100 Liter Waffer rechnet man ca. 10 Kilo
Holsajhe, bie man in ein fefted8 Sudy binbet
und mit ben erforberlihen lauwarmen Wafjer=
mengen iibergieft und mebrere Stundben ausds
laugen [aBt. Die gewonnene Flitjfigleit wirb
flar abgegoffen und wie Seifenlauge fiir die
Wajhe vervendet. Dad in ber Lauge ents
baltene RKaliumfarbonat erfeit bie Geife faft
polljtanbig, ed iit nur nod ein leidhted Cins
jeifen ber jdmubigiten Stellen ber Wdjdhe
erforberlich.

Ein anbered cinfadyes Wajdmittel ift bie
BVenuung von Regentwajfer. Unfere
GroRmiitter tarteten mit ihrer grofen Wadfde,
bi3 fie bad notige Regenwajjer beijammen
batten, unb an vielen Haufern befanden fid
Pumpen, bermittel8 beren man fich bad Negens
waffer mithelod befdaffen fonnte. Dad Negen=
wafjer madt bie Wajdye befonberd weif, man
ipart burd) jeinen Gebraud Seife, aud wird
burd jeine Mitwirfung bie Unwendung bder
{harfen Gobapulver, bie fiir bad ,Weid»
maden”® ded Kall und Wagnejia enthalten=
ben Leitungdmwafferd erforberlich findb, 1iibers
fliaffig. Fr. .

3ur Raffeebereitung. Um RKaffee jparen
3u fonnen, ftellt man bdie 3u einer PVortion
Raffee beftimmten gebrannten BVobnen auf
ben BelRen Herb obder Ofen in einer vers
fhlofjenten Blechbiidhje. Wenn er hHeif ge
worben ijt, mablt man ibn und man it ers
ftaunt, wie Frdaftig ber Kaffee {dHmedt. Wan
fann gut einen Wiertel weniger nebhmen, ald
bid dbabin. Probiertd einmal!  Frau L.

)
)

Gonntag: Flodenjuppe, *Spanferfel, *RKars
toffeln mit Gemiije gefitllf, *Linzeriorte.
MWontag: *Grinfernjuppe, fTlungenmusd in

Omeletten, Gedampfte Karotten.
Diendtag: Reitenjuppe, *Sdhweindwiritdhen
mit Wildh, *Sellerie au gratin.
Wiittwodh : Braune Bwicbeljuppe, TGefiillter
RKobl, TWeie Bobnen an einer Sauce,
Donnerdtag: JuliennesSuppe, *Radfefugeln,
AUpfelmus.
Freitag : Brotjuppe, *Fiidcroquetten, Walla-
roni mit Somaten, TSalzgurfenialat.
Gamstag: TAlineftra, TRirjdbenfompoit nad
Gngabiner WUrt (mit gebadenen VBrots
jdnitten).

Die mit * begeldhneten Regepte find in diefer Runumer au
finden, bie mit + Dezeidhneten in der leiyten,
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Rodyresedte.

Wlloholhaltiger MWein Tann su fafen Epeifen mit Borteil
durd) alfobolfreien ¥ein ober wafferverdbiinuten Sirup, und
i fanren ©peifen durd) Bitrouenfaft exfest werben.

Griinfernfuppe. Fiir 3 Verfonen. 125 Gr.
Griinfern (gans), 2 Liter Wafler, /s CRldffel
Gal3, Guppengemiije, Knoden ober Kalbss
fug. Der Griinfern wird am AUbend vorber
eingeweidt, am folgenden Tag mit Ffaltem
Waffer, Knodhen ober RKalbsfuf, Sal3 und
Guppengemiife auis Feuer geftellt und lang=
fam 3—-4 Stunben gefodht. Nun treibt man
bie Guppe durd) ein Sieb, fodht fie nodhmald
auf, wenn nodtig mit nod) etwad Fletjdhbriibe,
ober beijem Waffer unbd ridhtet fie nber ge=
rojtete Vrotwiirfelt an.

AUud ,Grofed Sdhweizer Kodhbud.

Epanferfel, gebraten. 1'/s Rilo Spans
ferfei, 1 Karotte, 1 Bwiebel, 1 GREIdffel o=
matenpiiree, einige CEIHffel Rabm (aud
fauren), 3 Desiliter fodhenbed Wafjer, Pfeffer
und Galz. Dad Fleijdh wirdb gut gefalzen
und gepfeffert, in die Vratpfanne gegeben,
etwad von dem bHeifen Waffer dbariiber ge~
goffen unb mit bem Bratengemiife in ben
Bratofen gefhoben. BVon Seit 3u Beit wird
etmad Wajfer nad)gegofien unb twenn bad
Fleijh etwad Farbe angenommen bat, ber
Rabhm dariiber gegeben. Der Vraten joll eine
{®hone golbbraune Krujte haben. Veim AUns
ridhten wird die Gauce dburdpajitert.

Fifdcroquetten. Nit Vutter und swei
Kellen Niebl bereitet man einen hellen Wehl«
roft unbd [6fdht ibn mit einer Tafje fodhenber
Wild) ab, wiirst mit Pfeffer undb fodht bdie
Gauce gan3 did ein, Dann mijdt man in
Hleine Wiirfel gejdynittenen fibriggeblicbenen
Fijd barunter, falzt bie Wafje und ftreidht
fie 1!/ Cm. did auf eine flache Platte. Wenn
fie erlaltet ijt, {ticht man handgroRe, vbieredige
Gtiide ausd, paniert dbiefe, badt fte hellbraun
und garniert jie mit Peterfilie.

AUusd ,VBruidhga“ von Frau Wiget=Thoma.

Gdweindwiirjitden mit Mild. 300 Gr.
Gdweinefleifd), obne Snodyen, gebadt, 200 Gr.
eingetweichtes, audgedriidted Vrot, 1 leine,
fein getviegte Bwiebel, !z GRloffel Sals,
1 Lafie (3 Desiliter) Mildh) ober Wagermild),
1 Taffe Brofamen, 2 GEEIoffel Fett., Sum
Fletih, Vrot und Gewiiry wird bdie WIH
langfam 3ugegeben und die Wafje minbejtensd
/s Gtunde {haumig geriibrt. Dann formt
man Wiiritden, wenbet dieje in ben BVros
jamen und badt fie im Fett, Dieje Frifan~
Dellen eignen fidy befonberd 3u Gemiifen; fte
find warm ober falt gleid jdhmadbhait.

AUud ,Rezepte fitr einfade Gertdhte”
beraudgegeben v. b. Biirdyer Frauenzentrale.

Gellerie au gratin, Grofe Gelleries
wurseln werdben gewajden und in Salzwaijer
wetdgefodht; bann gejdadlt und in bdide
Gdetben gejhnitten. Wan fireidht eine Form

gut aus, belegt ben BVodben mit Sellerieideiben,
ftreut geriebenen Rdfe und BVBrojamen baranf,
worauf wiedber eine Lage Gellerie und o fort
fommt, bi8 die Form voll ijt. Suleht gieht
man !z Qiter WHId iiber bdie Gpeife, legt
obenauf einige Vutteritidden und Brojamen
und fdyiebt ben Auflauf jirfa /s Gtunde in
bent Ofen, bamit alled {dhon |aftig durdhsieht.,

Aud ,Die Wegetariidhe Kide*

pon WMartha Rammelmeper,

Rdjefugeln. 150 Gr. Wagerfdfe (ober
aud) Fettlaje), 300 Gr. Wehl, 1 Mefjeripiie
Galz, /s Qiter MWild, /s Liter Wajjer, Bad=
fett. Den fein geriebenen Kadfe vermijdht man
mit bem Nlehl und gibt bad Galz dbazu. Dasd
fochenbe Wafjer wird ber NWiild beigegeben
unbd mit biefem Gemijd rithrt man nun Nieh!
unb Radje gleidhmadBig an, opjt ben Teig gut
und Iagt thn eine Gtunbe ober [dnger jtehen.
Gr wird dbann [offelweife in fiebend DHeiRed
Badfett gegeben. Wian laft bie Kiidhlein auf
stemlidh jtarfem Feuer jhon braun ausbaden.
(€8 braudt nur etwa 100 Gr. Fett.)

Uus ,Reformfodhbudy” von F. Spiihler,

KRartoffeln mit Gemiife gefiillt. Robe,
mittelgrofe Rartoffeln werben gejhalt, bierauf
mit etnem Wleffer ober mit einem Loffel auf
ca. 1 Cm. Dide audgehohlt und aud) unten ein
twenig bejdhnitten, dbamit fie ftehen Idnnen.
Die Ubfdale werben in frijded Waifer gegeben
bi# 3u {pdaterer anderer Werwendung (fiir
Guppen &c.) Diefe ausdgehoblten RKartoffeln
terben etwa 5 Wiinuten in Fleijdbrithe oder
Waffer gefodt, dann in eine Bratpfanne
neben einanber geftellf und mit frijden Erbjen,
abgefodhten Ritbenwiirfeln, Rofenlobl u.{. w.
gefullt, mit ettvad8 Fletjdbriithe bebedt und
ca. 3/+ Gtunden langfam weidgefodt.

Ausd ,100 gute, billige Kartoffelfpeifen®

vort ©. Genn.

RNetd mit AUprifofen. MWan blandiert
250 Gr. bejten Reis, Fodt ihn in Wajjer gar,
bodh milffen bdie Kdrner ganz bleiben, und
gtbt ibn 3um WUbtropfen auf ein grofed Sieb;
bann gibt man 125 Gr. Suder, den Gajt von
2 Bitronen und 3/s Liter alfobolfreien Weih
wein in eine Planne, [dft dem Reid auf
fhwadem Feuer und unter sfterem Umrithbren
darin 3tehen und dbann in einem anberen Ges
fag erfalten. MWlan riithre nun 250 Gr, WUpris
fojenmarmeladbe und 15 Gr. aufgeldjte Ges
latine barunter und fiille bie Wlaffe in eine
mit Waffer audgefpiilte Form.

Propper, ,Dad Objt in dber Kidhe”.

Lingertorte, Butaten: 250 Gr. Webl ,
150 Gr. Buiter, 125 Gr. Buder, 125 Gr. Nians
beln, 5 ®r. Bimt, 1!/2 Ci, dide Fobannid=
ober HimbeersRonfitiire. Jubereitung: Dasd
gefiebte MWehl und bdie in Ileine Gtiidlein
serpfliidte Butter werben 3u feinen Floden
gerieben und mit ben ungejddlten, geriebenen
Wanbdeln, bem Suder und Simt gut vermijdt.
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Die Cier werden gut verflopft, 3u ben vers
mijbten Butaten gegeben, mit biefen rajd
su einem feften, gleidhmagigen Teig verars
beitet und ecinige Beit ruben gelafjen. */s von
bem Teige werdben auf einem vorbereiteten
Tortenboden gleidhmdpig "ausgetwvallt. BVon
einem Teil bed iibrigen Dritteld toird eine
fingerdbide Walze geformt, auf ben Kudens
boben ald8 Rand aujgedriidt und versiert.
Cin lelter Feil bed Teiged wird stemlid
biinn aqudgewalt und mit etnem Wiefjer ober
Rabdyen in 1 Cm. breite Gtreifen gefjdnitten.
Der KQudienboden wirdb vorgebaden, bi8 er
nidht mebr feudt ijt, herausgenommen und
mit einer Lage Veerenfonfitiive bedbedr. Nber
~ bte RKonfitiire legt man freusweife bie Teige
ftreifdhen, briidt fie an bem Tortenranbde gut
an undb bepinjelt Rand und Streifdhen mit
Gigelb ober Wafjer. Die Torte wirb noh 20 bis
30 Minuten gebaden. AWud ,222 Nezepte.”

Weihnadhtdgebdd.

Guteli. (Billiged und jebr audgiebiges
®ebad.) 80 Gr. Butter werben {Haumig ge=
riitbrt, 500 ®r. Buder, 2 Eier, !/4+ Liter Rabm
(jiB ober jauer) dbaszu gegeben. Dieje MWlaffe
ird eine balbe Gtunde jhaumig geriihrt,
1 Prife Galz, 1 Theeldffel Badpulver, 1 RKilo
MehHl nad) und nad dazu geritbrt und alled
3u einem glatten, gefdmeidigen Teig gut vers
{hafft. Der Teig wird mefjerriidendid ober
noch Ditnner audgewallt, mit einem Reibeifen
[eidht barauf gedriidt, damit e8 e¢in Beidhen
brauf gibt, bann mit einem runden Formden
audgeitochen unb auf gut eingefettetemr Bledh
in mittelheifem Ofen hellgelb gebaden. Gibt
ungefabr 240 Stud. Bum guten Gelingen
iit Hauptjade: frijded Badpulver, tidtig
jdaffen und dinn aqudmwallen.

Aud ,Wad fodhe idh morgen 2°

Jitrontenringlein. 500 Gr. Mehl, 2 Bi=
tronen, 500 Gr. Suder, 1 Desiliter Wafer.
Der Suder wird mit bem Wajjer und 3i=
tronenjaft gefodht, bid er gans aufgeldit ijt.
Dann gibt man dasd AUbgeriebene dber Sitronens
jdhalen bazu, riihbrt dad Wiehl, bid auf ein
Kagden voll, forgfaltig Hinein und Ikt thn
an warmem Ort eine Halbe Stunde ruben,
Dann werben aud dbem nod warmen Feige
bletftijtbide Gtrdinge gemadt, wobet man
bad suriidbebaltene Mebhl perwendet, Diele
serjchnetdet man in 12 Cm. lange Gtitde und
formt Ringlein. Gollte ber Seig durdh Ers
falten 3u feft werben, jo ermdrmt man ibn
ieder. Uuf eingefettetem Vledh) werden bie
Ringlein gelb gebaden und wenn jiz qud bem
Ofen fommen, rajd mit Waijjer uberpinfelt.
Obige Wlafje ergibt 1 Kilo Ringlein.

Haferbrot. 200 Gr. Hafermehl 200 Gr,
qetwohnlidred Webl, 4 Desiliter Wafjer, 50 Gr.
Butter, 50 Gr. Suder, wenig Gal3, 10 Gr.
Badpulver. Dad Waffer wirdb an Ddie aufs

geldjte Vutier geriihrt, Buder unb Sals bazu
gegeben und nad unbd nady die betben mit
dbem Badpulver vermijdten Niebljorten
bineingearbeitet. Diefer Teig wird bHalbs
centimeterdid audgerollt, auf ein mit Nlebhl
beftaubted Bled) gelegt, mit bem Rdabden in
gleihmadfige bvieredige Gtiide serjdnitten,
mit einer Gabel dburditodhen und in mapig
Beifem Ofen cine Halbe Stunbe gebaden.

Frudtfugeln. 500 Gramm Upfel= oder
Bflaumenmus, 200 Gr, Datteln ober Feigen,
50 ®r. Orangeat, 100 Gr. Sultaninen, 200 Gr.
MWanbdeln, 250 Gr. Grabammebl. Die fein
geniegten Seigen, dad Orangeat, bie ges
wajdenen Sultaninen, die fein gemablenen
MWandeln werben bem AUpfelmud beigemiiht
und bad Sdrotmebl bdbaju gerithrt. Von
biejem Tetg formt man nuBgroge RKugeln,
weldye auf eingefettetem Bled) tn jhwader
Oige 3/s Stunden gebaden werden. GSie
etarien fich auch vorsziiglich al8 Retjeproviant.

Quierner Lebfuden (Spesereibrot).
250 Gr. Web!l, 150 Gr. Vienenhonig, 100 Gr.
Buder, 1 Gt, !/z Desiliter Mild), 1 Wlefjers
ipie Gals, 1 NWiefjeripite Bimt, 1 Theeloffel
gejtogener Uni8, 1 Wefjeripibe geftoBener
Gterndnis, Abgeriebenesd pon 1 Bitrone, 2 Gr.
Sriebjalz (1 Wlefferipise). Honig, Suder und
Mildh werden auf bem Feuer lauwarm ge=
madbt unbd gleidmadiig verriibrt. Dann ribrt
man, bom Feuer genommen, bie verjdiedenen
Geiirse, ein wentg Wlehl und dad jerquirlte
Gt bazu. Dasd iibrige Weh! wird mit bem
Sriebjals vermijdht, nad und nad) in den
Fetg gemijht. Man gibt ibn auf ein eins
gefetteted, mit Wiehl ausdgeftrented Kudhens
bledh, bad im Durdymeffer 20—25 Cm. mift,
perjtreidht thn gleidhmagig und badt bDen
RQuden in jHwad gebheiztem Ofen */s Gtuns
ben. Wadh) bem Vaden fann man ibhn mit
Honig ober Suderwaijfer beftreichen.

AUud ,Reformiodhbudy” von J. Gpitbler.

Gtuttgarter Sdnigbrot (Hubelbrot).
1!/2 Rilo feined Wiehl, 25 Gr. Prepbefe, 1 Liter -
biirre Birnenjdnife, 1 Liter diirre wetfdhgen,
250 Gr. Sultaninen, 250 Gr, Rofinen, 250 Gr.
abgesogene, grobgeidnittene Wanbeln, 250 Gr.
ANufferne (itber Wacht in Falted Waljer ge=
legt), bie feingejdnittene Gdale von 1 Sitrone,
125 grobgejdnittene Feigen, 50 Gr. grobges
{Hnittened Sitronat, 50 Gr. grobgeidnitienes
Orangeat, 20 Gr. Bimt, 4 Gr. geftofene Ges=
wiirinelfen. Virnen und Swetidhgen werben
suerft jebed fir fih in Wafler wetdhgelodt,
die Bwetidhgen entjteint und die Vriihe, von
ber 1 Liter iibrig fetn joll, aufbewabrt. Dann
irdb ba8 Mebl warmgeftellt und von ber
Hefe und der lauwarmen Obitbriibe ein Wors
teig gemadht. Hit biefer gut gegangen, jo
Inete man den Teig wie anbered Brot, fiige
ben RNejt der lauwarmen Brithe bei unbd lafje
ben Tetg wieder gut geben. FPesit fommen
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alle die #brigen ertwabnten Butaten binein
unb werben tudtig bamit verarbeitet. Wlan
[agt ben Teig nodymald eine Gtunbe geben
und formt 6 VBrote baraus, bie man wie
anbered Brot badt. i

Aus ,Gritlt in der Kide”.

Gejundheitdpilege.

Nidht nur dbie Unterfleidung aud) bie
Oberfleidung muf in erfter Linie luftburd=
ldjfig fein. Geniigen aud) die Fude und
Rletberjtojfe diejer Forberung in ben meijten
Fallen, fo [tegt bie Gadhe dbodh anberd bins
fidtlich ber Futteritoffe. Denn bier werben
auferorbentlidh baufig glatte, {hledht durds
lifthbare und, wenn feudt getworben, ganis
[idh undurdldfjige Stoffe bevorzugt, jhHon
wegen bed befferen Haltd, welden biefe hdrs
teren glatten Beuge fiir ben ,&il“ der Rleid-
ung nad) Gdnitt und Form gewabren. Ders
arttge8 glatte8 Futterseug bverbinbert bie
Wafjerverdampfung ausd bder Kleibung nad
auen Hin. €8 jollte unter allen Umijtdnden
burdy loder getvebten Stoff erfelit werben.

Die Urt ber Velleibung in Bejug auf
Gdwere unb Dide oder Leichtigleit und Diinne
ber Kletberitofie Hat fidh nady der Luftwdrme
und ben Witterungdverbaltniffen 3u richten
berart, bag BVermeidlidhung ebenjo vermieden
wird, wie iibertriebene Abbartung.

Widtig tjt vor allem aber fiir Gejunbdheit
und Woblbefinden, dag die RKleldbung bdie
freie Bewegung bed Korperd nirgenbdbwo hin-
bere, nodh durd Drud den Blutumlauf an
beftimmten R0rpergegenden ftore; baf fie
weber ben Utemgang beeintradtige, nod) auf
innere Organe unginjtig einwirfe, nod gar
bad Inoderne Glelett perunjtalte. Dr. Sch.

Rinderpflege und »Criiehung.

Lufts und Unluftgefithle ded8 Sauglings

pflegen fich in per{dhtedener Weife 3u duBern:

unb f{ollten von jedber Mutter jorgjam beobs
adtet werben. Go ift 3. B. bad WUbwenben
Ded Ropfed beim Darrveidhen der Bruft ober
Flajdye, Perabgezogener Wlundbwinfel, Sus
Ineifen ber Uugen und ploglidhed Sdreten
ald Unlufigefahl aufsufaffen. Dabet unters
fchetbet fih der Scdhrei beim Hungergefibl
be8 Rinded ganz wefentlid) von jenem, ben
ber Sdmer; erzeugt. Wi dad Kindb Hunger
anjeigen, o {hreit ed furs, Ineift die Uugen
3u unb fpitgt ben Wunbd bei Unnaberung der
WMutter oder bed Gaugersd. Hat ¢3 Sdhmersen,
fo jdhreit ¢8 langanbaltend unbd mit stemlidh
boher Stimme unb bleibt ber Brujt und Flajde
gegeniiber unempfindlid). Gldnzenbde, weits
offene Uugen bet 3appelnden BVewegungen

seigen ein Luftgefilbl bed Rinbdesd an. Jn ber
14, Wodhe piirt ed die Unnehmlichleiten bes
AUufbindend jeiner Padung, bie Unnaberung
ber Mutter, bte Wobltat ded Trodenlegens,
ben wobltdtigen Cinfluf ded BVabed ujw.; in
ber 20.—24, Wodhe vermag ed {dHon barges
reidhte Gegenjtanbe 3u ergreifen, PVapier su
serreiBen, mit Rinberflappern 3u jpielen ujw.
Sn ber 24, Wodhe ftellt fich bad wirllide Ladhen
ein; alle dbnlidhen Wustelbemegungen im Ges
fiht bed Rindbed vor diefer Beit beruben auf
einer Zaujbung ber ,glidlihen Wiutter.
Wit 44 Woden bvermag ed jhon in bie
Handden 3u flatidhen und auf Wunid biefe
unb jene nieblihe Vewegung jum Entziiden
ber jungen Wlutter, fotvie ber ganzen Vers
wanbdtjdaft audzufiabren, — leiber, modhte ich
agen, benn allgufrith bem Kinde alerlet fibers
litffige , Waihen* beisubringen, ift entjdies
Den abjuraten. Der Gaugling Joll fich obne
jeben Bwang gan3i nad) jeiner Naturanlage
entwideln biirfen. Dr. ©doner.

. Gartenbau und Blumentultur. |

Der Vallon wirlt 3ur Wintersdzeit obne
jeglichen pilanslihen ©dHmud gerabezu nitch=
tern. Bu jeiner Audjdhmiidung eignen fidh
bejonbderd fleine Tannen in Topfen, dbie febr
beforativ wirfen, wenn fie mit Sapfen bes
bangen bie Britftung bed Balfond 3ieren.
RKletne Kibel mit Tarusdpflanzen bringen mit
ibren roten Friidhten Leben in dad Gange.
Aud) mit ber hbalt= und dbantbaren Winters
erifa mit threm leudbtendroten Bliitenflor ers
sielt man bie gewiinidhte WUbwedhBlung.

Die Pflege der Stmmertanne. Jm Wins
ter bilbet die Bimmertanne einen beltebten
Bimmerjdmud, oft jogar ben einzigen, da jie
bet entiprechender Vflege fid) vorzuglich halt
unbd mit bem pradhtigen Griin ihrer 3terlichen
Bweige dad AUuge entsiidt,. SGie ift fedbod) bes
3iiglich Ded Gtanbdortes ettvad empfindlidh, will
fibl fteben unbd [iebt e8 nidht, wenn fie bald
bier, bald Dort aufgejtelt wird. Ferner mup
fte moglidit troden gebalten, jebenfalld nidht
taglidh gegoffen werden. Jit bie Erboberfldde
troden, jo [odere man fie vorfidhtig und giege
griinblih mit immertarmem Wafjer, bie
Relte entferne man bald ausd dbem Unterfeter.
Wodyentlid) einmal befreie man fie mittels
Berftauber und lauem Wafjer bon allem Staub
unb jtelle jie ettvad Hobl auf dben Unterjetjer,
bamit die Luft aud ungebindert 3u ben Wurs
3eln dringen fann. 5. A.

Sierzudt. :

L

L

L

Jn der ,N. 3. 3. erinnert ein Lefer (V. F.)
an unjere Pflicht gegeniiber dben Wogeln,
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Geinen Uusfithbrunaen entnebmen wir folgen=
bed. ,G3 gibt im Haudhalt jo vielerlet, bad
man in Grganjung der mangelnben unb teuren
Gamereten fiir die VBogel aufiparen fann. Da
find 3. B, bte Kernbdaufer (mit Kernen) ber
Apfel und Birnen, bie man trodnet unbd
bann fein 3eritopt; die Riidftande von 3ers
lafjenem Fett (Gricben genannt) 3erbadf;
Brotrejten, getrodnet und fein 3erftoen. Diefe
bret Gadyen sujammengemijdht geben ein gutesd
Futter, welded von allen WVogeln gerne ges
nommen wirdb und allen wobhlbeldommlid ift.
Wie werben NWieisdlein unbd Finklein thren
froben Ruf erfdhallen laffen, wenn fie das
Fijhlein alfo gebedt finden; aud) die Umjeln
werben i freuen und die Rotlehldhen und
anbere Injeftenjrefjer, dicetwa bet und bletben,
werben babet ibr Aotwenbdiges finben. Nidhts
Hiibjdyered gibt ¢8, al8 die BVogel 3u fiittern
unbd thr Sretben 3u beobadhten; man joll aber
{hon frith dbamit anfangen und man wird
pann bi8 jum Winter eine groge Gejelidhaft
am FutterplaBe Haben. Wit GSonnenblumen
unb Wiiffen 3teht man bejonderd Weifen und
Bitronenfinfen an, bodh nehmen Wetfen aud
Brot, gefodte Kaitanten unbd Swiebadtrumen.
Go 3iemlih alle RKirhenabfalle (getocdht) wers
ben von den Vigeln gerne genommen; AUrbeit
madht bad nidht viel, aber viel Freube. Dars
um DHofft ber Vogelfreund, daB von bdiefen
Beilen redt viele ANoti3 nebmen mogen.”

AUntworten.

108. Rlabviertajten lajfen fidh mit Waffer
und Gpirttus su gleidyen Teilen reintgen. Wan
retbt nadbher mit wetchem Ledber troden.

Gipsfiguren fann man pon Gtaub reis
nigen, wenn man fie mit bidem Gtarfetletiter
einpinfelt. Wad) bem Srodnen {pringt er ab
ober fann [eidht abgeldft werben, Der Staub
Baftet dbarin. — Lojen Staub foll man nur
durd) Ubblajen entfernen ober abftauben mit
trodenem Gipsmehl und weidhem Pinfel.

Gipsjtguren dbarf man nie feudht abreiben
ober mit feuchten Hanben anfafjen. B.

109. Maisd jolite vor bem Gebraud jdHon
morgend mit fodendem Wafjer ober Wafjer
mit MWild angebriibt werben; dann [aft man
ihn 1—2 Gtunben fteben. WUuj bdieje Weife
perliert fid der oft etwas unangenehme Beis
gefhmad und dad Waid felbjt wird ergies
biger. 1.

109. Um Niaid jdmadhaft 3usubereiten,
ift Hauptbedingung: langed Kocdhen unbd gutes
Galzen. Bu Maidbret nimmt man halb Waj=
fer, halb Mild, [aBt Fett in Der Planne heif
werben, gieft bann die Flitffigleit binein und
wenn fie fiedet, [aht man den Wais einlaufen,
falst gut und [aft ca. %+ bid 1 Stunbde auf

jbwadem Feuer foden. Uud fann man
ftatt Gals Buder mit Jitronenjaft betfiigen.
Dann aber fodht man den Wais jo did, baf
man ibn ftirzen fann und it thn 5fa[t. o
rau L.
109. Jcb mifdhte (verlangerte) friber ca. 5
gebaufte GBloffel Waid mit 2 ERloffeln Wais
3ena, beute nebme idh dazu jogar gewobnlides
Weisenmebl, weil ed billiger ijft, riihre biefe
MWijdyung mit faltem Waffer an und giehe
fie in Die fodyende Mild). '/2 Theeldffel Gals,
1 gebaufter Giloffel Buder (nad) Gejdmad),
/2 Eheeldffel Bimtpulver (ober ganzer 3imt)
und /2 Sitronenjdale (frifde) nehme idh sum
Wiirzen. Je langer ber Maidbret fodhen und
hernad) audquellen fann (in KRodlijte ober
©Gtubenofen), bejto beffer jdHmedt er. Wir
baben ibn jebr gern. Hausdfrau in 3.
110, BVon dem Wioment an, two dbie Frauen
wieber mebr Freube an ber WUrbeit felbit
baben, in baudwirtidaftlidhen Dingen tiidhtig
und erprobt find, erwadht audy thr Fnterefje
fitr praftijde Hausfithrung. Bielfad find
Die Uusgaben fiir Vergniigungen, Vereine .
all3ugrog geworben, jo dak jede Weunanjdafj=
ung fiir den Haudbalt unterbleibt und fid
bie Frauen mit bem BVorhanbenen begnitgen.

n.
111. Aein, o weit haben wir e8 nodh nidht
gebradt, aber wer weif, ob nidht aud an
biefen WVWeruf nicht nodh grofere AUnfpriihe
geftellt werben., Wie viele Frauen werben
Gpetterinnen, weil fie nidhtd anbered mehr
anzufangen wiffen, unbefiimmert dbarum, ob
fie audh etwad von rationeller BVebandlung
pon Vobden, WMobeln, Teppiden ¢, verftehen.
Sd alaube, man wiirbe mander Frau, bie
mithjam puit unb wajdht und dodh) nidht be=
friebigt, etnen guten Dienit leijten, wenn man
thr Gelegenbheit 3u wirtlider Uudbildung in
threm Fady gabe! Haudfrau.

SFragen.

112, Womit madht man dasd Kiridhaffer,
ben Rum, Cognac &c. im Weihndhtdgebdd
entbebrlich ¢ Ubgefehen von threm AUlfohol-
aebalt follte man dbodh) meinen, dieje Fliiffige
feiten wdren burd) anbere leidht su erfelen.

Haudtodter.

113. UWie ericdhlieit man ben Nabrgebalt
ber Dorrfriidhte am beften? Fit ein langes
Cinwetden ober [dngere3 SRKoden 3weds

mdgtger ? 3B.
114, Wie fann man Strauffedern felbit
auffrtjchen ¢ m.
Schweizerfrauen!

Kauft von den Wohlfahrtsmarken des
Schweiz. Gemeinniitzig. Frauenvereins.
Der Ertrag ist fiir die Bekdmpfung
der Tuberkulose und fiir die Schweiz.
Pflegeriunenschule bestimmt.

Generalversandstelle: Frau Artweger
Asylstrasse 92, Ziirich 7.
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