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Chriftbaum.

Horft dbu aud) dbie leifen Gtimmen
Aus ben bunten Kerzlein bringen?
Die pergeffenen Gebete
Ausd den Tannensweiglein fingen?
Horft aud) bu bas jdhidternfrobe,
Helle Rinberladyen flingen?
Sdauft aud dbu ben {tillen Engel
MWit den reinen, weifen Gdwingen?
©daujt aud) du bdidh felber wieber
Fern und fremd nur wie tm Sraume?
Oriift audy bidh mit Mardyenaugen
Deine Kinbheit aud dem BVaume?. ..
Aba Ghriften.
o

| Geben.
(Nadgdbrud verboten.)

Weibnadten, bie Jeit, die gang be-
fonber8 gebefreudig ftimmen foll," naht
wieber Heran und i manded verbiifterte
®emiit falt ein Strabl von Wdarme und
Qicbe. Ulenjden, an bie wir lange nidt
mebr badhten, fteben im Geifte wieber
bor und, erinnern und an bergangene
jdone Betten, ba wir mit ihnen bad Feit
ber Cicbe feierten. Felern? SRonnen wir
an Fefte benfen in biefer troftlofen Beit?
Sa, wir joflen und freuen, wir mifjen
und freuen, benn nur auf biejem Wege
werben wir ieber gejund an Leib unbd
©Seele, nur auf biefem Wege finben wir und
wieber surfid su normaler Lebensdfitbrung,
su einem georbneten, gefegneten Dafein.
@ine ber jdonften Freuden, bie wir ge-

niefen, ift bie Freube am Geben! WVes
jonber8 bie Nliitter jollten ibre Kinber
{don friibseitig anbalten, andernt Freubde
3u maden. &3 gibt von Aatur freigebige
Rinber und folde, die in gang jungen
Jabren Ileine Geishdlje find. Diefen egos
iftijden Srieb fann man nur mit Liebe
und verninftigem Sufprud suriiddrdangen,
nie mit Gtrenge. BVeniigen wir bejonderd
bie WeibnadtBseit sur Crillung bdiefer
ersieheriihen Uufgabe. Uuj unfere Viahe
nung, Freube 3zu {penben, werben viele
erwibern: Unjere Einnabmen reidien
faum fitr unfere tdagliden Vebiirfnifje,
wie jollen wir 8 moglidh maden, andbern
nod) etwad 3u {denfen? Buerft ommt
bod) bie ecigene Familie und bann bdie
Uuflenfiehenden! Gewif. WUber wo ber
Wunid und Wille vorhanben find, su
erfreuen, ba finben Hers und Kopf den
Weg sur Sat. Oft ohne Gelbaudgaben,
aber mit Beit und Gejdidlidleit ald Hilfse
fruppen bermodgen wir su erfreuen. Der
Pauptfebler, ben viele unter und begehen,
liegt barin, baf fie fid Jabr fiir Jabe
bon ber WetbnadytBseit itberrajden lafjen.
©don balb Weihnadten! rufen fe, ald
0b fein Ralenber und feine fablen Vaume
al8 Wiahnseiden su und jpraden. Dann
fretlidy gibt e8 eine ungemiitlide Hege,
eine fibereilte Wabl, eine nervofe AUufges
regtbeit, bvermebrte8 Gelbausdgeben und
Verbruf dfiber uniiberlegte Entidliflfe —
fury bie ©dentprofa prafentiert R in
threr baglidften Geftalt. Und Weihnadyten,
baB licblidjte Fejt ber Chriftenbeit, drdngt
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bod auf BVerinnerlidung. Gin tiefer Sinn
l[tegt Weihnadtenr sugrunbe; am bem
Sage, ba Gott unsd feinen Sobn gejdentt,

und jum Wobdlgefallen, follen aud wir

berjuden, einen Ileinen Teil unjerer Lies
bed|duld abjutragen, inbem wir Freube
um und verbreiten! Wir alle Idnnen
e8 — aud in ben einfadften WVerbdli~
niffen — aber wir miiffer vor allem ben
®eift ber Liebe in und fiihlen. Gebefrende
jollte nidt nur vor dem Fefle und ers
fitllen, fondern ba® ganse Jabr hindurd.
Uber am Chrijtfeft muf e8 und allen ein
Bebitrinid fein, bie Uugen unjerer Nebens
menjden hell aufleudten 3u lafjen. Widht
nur weil e8 Vraud und Pfliht und
alte Gewohnbheit ift, miflen wir {GHenlen —
fondern au8 bem innern Prang beraus,
Warme, Lidht und Freube su verbreiten,
joviel in unferen RKrdften liegt. Ob arm —
0b reid — wir Ionnen e8 alle. €8 gibt
fo viele Dinge, bie wenig Ioften, aber
bie Gefinnung, aud bder Heraud fe ent»
ftanben, iiberreidt — und aud) empfangen
worben finb, gibt ihnen thren Wert, Wie
wobl tut bie Pleinfte Gabe, wenn man
weiff, fle Tommt von Wenfden, bie fid
nidht nur ben RKopf audftubiert BHaben,
um und Freube 3u maden, fonbern bdie
bor allem ihr Hers 3u Rate 3ogen, ed8
ber Withe Wert bielten, fidh) in unfere
GefdmadBridtung, in unfere Bebiirfuiije
bineingufiiblen. Rein Wunbder, wenn fie
bann ibren Bwed, Freube su maden,
voll”erreiditen, weit mebr, al8 wenn man
am Chriftabend nod in aller Eile, obne
piel Iberlegung etwad Koftbared fauft.

Wad gut audfallen foll, forbert Niihe
— aud ba8 &denlen. Die Nberseugung,
unfere Familienangehorigen und Freunbe
wirllid) erfrent su baben, fallt und nidt
ohne Unftrengung in ben ©Sdof. Wir
miiflen Opfer bringen an JBeit, Gelb,
Wrbeit, Bequemlidleit. WUber wie gerne
bringen wir fle befonber8 in ber Weibs
nadidseit. Wie gebeibt unjere Froblidy=
Teit, wenn wir anberf feoblidh maden!
Wie diele Wienjdhen gibt e8 3war, bie
in bdiefem Jabr nidht frdhlid fein Idunen!
WAllen Urmenn und Wedbrkdien Helfen,

gebt dber Wenjdentraft, aber aus biefem
Grunbe Feinem su Delfen, wdrve BHart
und gefitbllo8. Guden wir dbarum aud
warmem $Hersent Heraud nad Wlapgabe
unferer Wiittel und RKedfte moglidft viele
Freubenlidhter in bie Gersen unjerer Wit~
menjden su tragen. G HE

of
Winterlidy wildwadhyiende Mutzptianzen.

Jm Winter ift dbie befte Jeit, einen wilbs
wadfenbden, guten RKaffee~Criag su jams
meln : bie Wurseln dbed belannten und all-
gemein verbrefteten Lowensabhns.

Dr. ©eiff in Wiirsburg fdreibt: ,Jd
madyite mir ba3 Vergnfigen, bad reine
Lowensahngetrdn? befannten RKaffeehdndbs
lern sum Verfuden su geben. Gie vers
fiderten mir, baff bad Getrdnt mindeftens
10%0 Bobnentaffee enthalten miiffe.”

Dicjed Urteil von Gadverftdndigen ift
bod) gewiff ein fiderer BVeweid fiir bie
®iite be8 Erfafes.

Die Wurseln find erft im ©Spdatherbft
vollig auBgewadifen, rvedt fleijdig unbd
baben ihre Vollfraft erveidht. Jm Frithe
jabr, wenn fie wieber su tretben beginnen,
werben fie minberwertig, wetl bie neuen
Bldtter und Rnofpert von ben in ben
Wurseln aufgefpeidherten ©toffen sebren.
Ulfo it im Winter bie geeigneifte Beit
sum Gammeln., Gte enthalten einen wirls
famen.Gtoff (Juulin), aud) ettwad Fett und
Ciweiff, bilben ein geringed Ubfithrmittel,
ba8 ben BlutlreiBlauf giinftig beeinfluft.
Wian grdbt bie Wurseln auf, reinigt fie
jorgfdltig, {dneidet fie in biinne Sdheibden
unbd rdjtet (brennt) fie wie Raffee, wobet
i) fdhon ein laffecdhnlider Gerud) pers
brettet. Die gebrannten ©deiben werben
bann gemablen und wie edter RKaffee su~
bereitet. .

Gammelt man groferen BVorrat, jo mitfjen
bie Wurseln fofort gut und fdmnel ge-
trodnet werben. Geeignet basu ift jede
Ofenrdbre, jeber Dorrapparat ober BVads
ofen. Wlan gibt bie Wurseln bem BVdder,
bamit er fie nad) bem Vrothaden beoim
Ubflanen Der Pifie troduel.
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Abrigens find bic Bdmensahnwuraein alg
RaffeceSriap nidis Reunes. Jm ndrdliden
Bapern wurden jHon in FriebenBseiten 3u
bicjem Bwede ungefdbr 800 Beniner ges
jammelt und meift ind Ausland berfauft.
Mdge man aud) bei und bieje itberall in
reidem Wafielfid Darbietenbe RNaturgabe
auSnufen 3u einem gejunben und wohl«
j@medenben Raifeegetrant.

Qus feifd gegrabenen Lowensabnpilans
sen fann man fid) im Winter Idngere Seit
pinburd) einen porsiigliden Erfag fitr Ene
pivienfalat 3iehen. Penn 3um ©alat find
nidt bie im Frelen wadjenben, bdbunlels
griinen, barten Bldtter gut, fonbern bie
im Dunfeln gesiidteten Dblafien, 3artesn.
Wan erreidt bied badurd, baf man bie

Pilanzen einige Beit vor bem Lidte ditht,

woburd fte sart und wobljdmedend wers
ben. Wan pflanst im Winter ober Uns
jang Gritbjabr einige ©Gtode in eine Hols-
Pifte mit etwad Grbe ober jdlagt fie in
cinen Gad ein und bringt fie in den Reller
pber cinen anbern Balbbunleln Raum.
®ie bort entwidelten Blatter Haben bann
{@mtlid febr sarte, biinne BVejdaffenpeit
unb liefern eine seitlang regelmdBig einen
frij@en, feinen (Enbivien-) €alat.
,Der Familiengarten”.

S

Warme Wobnrdume im Winter.
(Raddrud verboten.)

Srof Roblenmangeld fonnen wir warme
Riume ersielen, ivenin wir naditehenbde
Ratidlage befolgen. Uud bie erfabrenjte
and tidtigite Haudfran wird daraud ers
feben, baB fie nod verjdicbene Febler
begeht, bie Dbei forgiamfter BVeadtung
aller Umftande permicben werben Idnmnen
unb fie in bie angenebme €age verfesen,
trof bebeutend perringerter Heisftofjoors
rite Dod wenigften einen Raum im
Seim in ber sum oblbefinden notwens

bigen Semperatur erbalten 3% tdnnen.

Go it 8 burdaus nidt gleidgiltig,
welde Raume de8 Heimd pdfhrend bes
Winter gebeist werden. Per beitgeelq-
nete it jebenjalld derjenige, ber inmitten

anberer gejdiht liegt, alio weber ein
Gdstmmer, nod ein nad Worben ober
Often freiltegender Raum ift. Ebenfo
wenig geeignet sur Ersielung einer baus
ernd bebaglidhen Warme ift ein Raum,
ber bireft an einem sugigen Sreppenhauie,
fiber einer Soreinfabrt ober einem Hauds
eingang liegt und Pein Doppelieniter bes
fist. ®eradbe bie 3wijden Den inneren
unb duferen Fenftern aufgefpeiderte fos
genannte ,rubendbe® Luft ift ein jdledter
Warmeleiter, alfo wobl geeignet, 3u groBe
UAbLihlung nad aufen, ober redt bra=
fitid gefagt, Die ftanbige » Witerwdrs
mung der ugenluft® in ber Udhe bed
Hanfed 3u verbitten. Ulerbingd muf an
jebe8 gut jdigende Doppelfeniter bie
Qorberung gejtellt werben, baf e8 aud
miglidft fugendidt fdlieht. Jm WNotfall
muf diefer 3wed burd jdmale angefeudtete
Papierrdliden, Pauflid erbdltlide flade
Didtungsjirdnge, ,©Salleiften (beim
©dneidber erbdltlid) u.a.m. erreidt wers
ben. Ferner miiffen bie Siiven auf gleide
Wetle gegen jeben Durdzug Lalter AUupens
Iuft gefidert unbd, wad nidt weniger widtig
ift, bie Fugendidiigleit De8 Ofend eins
gehend gepriift werben. Uamentlid) bie
enerungBifir 1aBt meift nod) diel su wviel
AuBenluft felbft bet jGeinbar fefter Vers
jraubung auf bie ®lut einbringen, biefe
baburd vorseitig ablithlen unb bie aufs
geipetdyerte, rubende Hie im Fnneren
pe8 Ofend perringern. ©eldft bie Nusds
gabe fiir bie Prifung und BVehanblung
be8 Ofen8 burd einen Fadmann bei
eigenem Unbermdgen, bie Fugen swijden
ber Fenerungftitr und bem Rabumen mit
entfpredenbem Ritt felbit absubdidten,
madt fidh einerfeit8 burd die ersielte be-
Baglihe Warme, anberfeitd durd) eine
erheblidhe Griparnisd an Feuerungdmaterial
bald besablt.

Sdliehlid darf die reidlide Audftats
tung bed winterliGen Wobnraums mit
Fenftermdanteln, Tirvorhangen, Seppiden,
faufern, Fellvorlagen, Riffen und Pol«
ftermdbeln burdaus nidt gering einges
{bast werden, ba alle biefe Dinge eineds
tell§ bie sindringenbe Rilte abwebren,
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sum anbere bie auBfirdmenbe Wikrme
be8 Ofen8 aufipeidern und sufammens
balten. 3u biefem Zwed empfiehlt fidh audy
bas vieljady erprobte Unterlegen von Teps
piderr und Laufern mit mebhrfaden Seis
tung8papierbogen. it bann nod eine
Wereinbarung mit ben anberen Nlietern
be8 DHaufed su ersielen, babingebend,
baB jebe Familie bad gleide gelidiift
Itegenbe Bimmer, alfo immer einenn Raum
iibereinanberliegend, Heist, fo trdgt einer
inbivelt 3um Woble bed anberen bet unbd
alle geniefien sujammen bie gleiden Vors
tetle eine8 woblig burdwdrmten Heims
an falten Wintertagen. KB

Sanshals.

Der Weibnadtsidmud von Bimmer
unb Fijd lagt fid) ohne Uuslagen feitlich
geftalten, wenn man babeti ‘mit gutem Ges
fbmad 3u Werfe gebt. Jn dber Regel liefert
basu ber Tannenbaum bas ndtige Waterial,
Um bdeflen Form su jdoner Geltung su
bringen, miiffen 3u bidt ober unregelmdpig
ftebende Bweige und bie pielen fleinen Sei~
tenaudwiid)je bes8 Gtammed ausdgefjdniiten
werben, AUus ben grogern biefer Ubfalle des
forieren wir den Fiireingang, Gpiegel, das
Bild eined [ieben Verftorbenen, ev. unter
Verwenbnung von anderem, aud Felb und
Wald Dberbeigeholten winterlihen Griin.
AUud) bdbie Hangelampe befommt Fannens
jomud, ben wir mit einer BVanbidleife an
ber Bugftange anbringen Idnnen, ober bem
Ranb bed Lampenfdirmed entlang fiibren,
St bte Tanne fir unferen Bwed 3u bod,
bie Gpifie unpverbdlini8magig lang, o jdhneis
ben wir joldhe ab, wenn moglidy jo, bag bte
oberften Geitengweige mit ber GSpihe vers
bunben, bleiben. Uus bdiejer Gpihe arrangies
ren wir cinen Leudhter, ber, mit ber Dede
pérbunden mit Rersdhen beftedt, eine bunile
Cde erbellen fann, oder wir ftellen fie in
cinen mit Ganb gefiillten Blumentopf unb
maden (mit fleinem Gilberihmud und RKers
senftiimpfdyenverfehen),cinWiniatur-Tannens
baumdyen dbarausd, bas alg Tafelihmud bienen
ober in irgenb eine Rranfenfiube Wethnadtss
freube bringen Iann., Die Tijdhe jhmiiden
wir mit aneinanbderbefeftigten gans Ileinen
Fannengweiglein, bem Saum des Tijdhtudhes
unb ben Gdfalten entlang, ober wir ums
ranben bamit ben Ldufer be8 Gftijdhes. &8
Tann audy nur neben jebes Convert ein hitbjdh
geformted Bweiglein gelegt werben. Febed
Gabenpalet, bas in Papier jauber verpadt

unb mit farbigen Véndden mdglidf in su~
fammenfiimmenden Farben gebunbdent wird,
follte al8 Sdhmud ein fleined8 Tannenswetgs
[ein tragen. @ine bisfrete Verwenbung von
Lameita iiber bas8 Griin geworfen, ift 3u
empfeblenn. Der Shmud bed Baumes follte
nidht dburd allsugrofe Buntheit einen Wiif«
fon in bie Harmonte biejed ecinfadyen aber
wirfungs8oollen Simmerjhmuds tragesn.

Die 3itrone, RKaum eine sweite Frudt
ift ber Hausfran jo unentbebrlich geworden,
wie bie Bitrone, bie fowobl al8 Heilmittel,
al8 aud) in ber Riidhe eine bebeutenbe Rolle
fpielt. WUm faftreicdhiten findb die audgereiften
Friidhte mit biinner, golbgelber Sdhale. Der
Bitronenjaft ijt bet Haldleiben, jelbjt in gans
jhweren Fallen, febr wirfjam, befondbers bet
Pleinen Kinbern, bie nod nidht gurgeln onnen,
Bet ftarfen Eridltungen fann man jHwereren
Grivanfungen bvorbeugen, wenn man eine
Beife Bitronenlimonabe al8 jdhiweiftreibendes
Wiittel benubt. WUud) in ber Hautpflege ift
bte Bitrone von Wuhen. Jbr Gaft bleicht
nidt nur Sommeriprofien, jonbern madht aud
bie Haut ber Handbe weid) undb sart und ents
fernt bie burdy Obftjdure entitanbenen Fleden
an ben Hanben, [Jn ber RKiide wirb ber Bis
tronenjaft al8 Grial fiir Effig bet ber Subes
reitung von Galaten baufig verwandt. Die
BVerwendbung der Bitronefaur HerfteNung von
erfrifdenben Getrdanfen, Cremen und Wnfs
[aufen ¢c. ift allgemein befannt. Fir Saucen
und Sompott wird dber Bitronenjaft (und bdie
Rinbe) viel gebraudit. Wud) 3ur Entfernung
von Obfts, Rojts und FTtntenfleden bewabrt
fich ber Bitronenjaft. Um bte Frudt Idngere
Beit aufsubewabren, widelt man fie in Sei=
benpapier unb legt fie eingeln in einen tiefen,
mit weifem Gand gefiiliten Steintopf, fo daf
fie fih gegenfeitig nicht briiden. F.

Um farbige wollene Wafdhe 31 wafden,
werben in einem Gtmer [auwarmem Wafjers
100 Gr. gute Geife geldft, basd betr. Stid bins
eingelegt unb Idngere Beit rubig barin ges
laffen, bamit ber G@dmuf fih 1djen fann.
Dann wirh dbasd Stiid in bem Seifenbabde auf
unb ab gejdywentt, aber niemald gerieben,
weil baburd) ber Stoff fih unfehlbar verfilst.
Das Gdwenlen bes Stiides wird jo lange
fortgefetst, bi8 bad Seifenbad fdhdumt, was
¢in Beidyen ift, bap bie Seife ben Gdmut ges
15t bat. War bas Keidbungsitid febr hmntig,
fo wieberholt man biefe Vrozedbur, Sobald
bad RQleibungditiid vom Sdmube befreit ift,
wird e3 erft in reinem, lauwarmem Waffer
unb fobann nodmald in faltem Wafjer ge=
fpiilt, um alle Geifenteile, weldye ben Gtoff
gelb madien wiirben, su entfernen.

Swiebelgerud bon Weffern fann man
fofort enfernen, wenn man jie gleidh nady bem
O:g:aud) redt feft mit trodenem @aly ab~
reibt.
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: Kitde.
Gpetfesettel filr die biirgerlide RKitde.
Gonntag: Flodenjuppe, * Hubn in RNeis, T Ges
mijdter Galat, Friidte.
Montaq: GemitfesRartoffeljuppe, Brotauflanf

mit Apfeln.

Diendtag: Hafergriedjuppe, Roblwitrfiden,
BVobhndien an Sauce. -

Wittwody: Bwiebelfuppe, Maidfdhnitten mit
Raife, Gemijhed Dorrobit.

Donnerdtag (Weibhnadtdtag) : *Rdpdenfuppe,

*@®ebadene Sdyai8bruft, * Blumenlobl 2 la
jardiniére, * @dolfolabentorte.

Freitag: Pilsiuppe, T Fijd mit Retd unb Fos
matenjauce, Enbivienjalat, * Orangencreme.
Gamstag: T CrbBjuppe, T Groftel, SGauerfraut.

Die mit * begeidinetern Regepte find in diefer Nunmmer gu
fiztbent, dle mit + Deaeid®neten in ber legten.

Kodyresepte.

Altofholhaltiger MWein fann gu fliBen Speifen mit Bortell

durd alfoholfreien MWein ober wafferverbiinnten Sirup, und
st fau ren Speifen burd Jitronenfaft erfett werbest.

RKiogdenfuppe. Cin Gla3 Waijjer, ein
wenig Gals, ein Gtid Vutter werben 3us
fammen BeiR gemadt, dann 150 Gr. Webl
auf etnmal bineingegeben und geriibrt, bis
fid ber Reig von ber Planne Idit. Diefer
Qetg tird abgelitblt, 1 €t gut bamit vers
mengt, 1-2 £offel geriebener Parmefantdfe
und feingehadte Veterfilie barunter gemengt,
mit etnem Raffeldifel Ileine Gtide davon
abgeftodhen, in fodyenbe Fletidy= ober Pilans
senbriibe gelegt und aufgefodt.

Subn in Neis. Dad Hubn wird jauber
gepuft, dbte Hardyen werden iiber einer Gpis
ritusflamme abgebrannt, bie Gingeweide Hers
aufgenommen, bie Hoble gut gereinigt und
bie Fiife abgebanen. So wird bad Hubn im
Guppentopf beinabe mweidh gefotten und in
fhone Gtiide gejdynitten, welde in Butters
fauce nodymals aufgefodyt werben. JFnbeffen
wird Yz Rilo ganstrniger Reid angebriibt,
mit foviel Fleljhbriibe, bi#8 fle gut bariiber
ftebt, sum Feuer gebradt und langfam ein=
gedbampit. Der Nei8 muf weid), barf aber
nidht bretig fein. Gr wird al8 Ring anf die
Platte angeriditet, bie Fleijdhitiide werden
in bie Witte gelegt und bie Sauce, welde
porber mit 1 @igelb gemifdt twurbe, iiber
ba8 Ganje gegofjn,

»Bitzgerl, Ridhe* v. Fr. Whber.
Gdafdbruft, gebaden. Sie wird in einer
Rafferolle mit etnem Glad Wafjer, etnem
balben Glad Wein ober Moft nunbd Saly ge»
bampft, bi# bdie BVriithbe gany eingelodht und
bie BVruft weid, aber nod weif ift; banm

with fie mit Giwetf befividien, in Siogbred,
bas mit Effig gef:fiicbtet ift, gewdist, unbd in
ber Fourttere gebaden. Eine Gance von
frifder Butter, Mebl und Fleijdbriibe, 1 Gix
botter, einem 25ffel Eifig und Wiusfatnup
fann bagu ferviert werden.

Blumentohl a la jardiniere. Ein jdoner
Blumentoh!l wird in Salswaffer weidge=
Todht, ebenfo ein Unzabl Raroften unbd
150 ®r. Wallaroni, jebes fir fidh. Die Blus
menfoblrofe wirb in bie WMitte einer Platte
geftellt, bie Rarotten leid)t audgehoblt, mit
in BVutter hei gemaditen griinen Erbjen ges
fillt* unb ringd um ben BVBlumenTohl gegeben.
Bulefit ridtet man bie weidhgelodten mit
Qadje Dbeftrenten Matfaront im Rrangy um
bie Gemiife an, betraufelt bad Gange nodh
mit VButter und beftreut mit gertebenem Naje.

Gericbener RKartoffeljalat. Crlaltete, ge-
ricbene Rartoffeln werben mit fein gewiegtem
Land), Gals, Pleffer und Eiitg angemadit.
Bum Gdlup riibrt man ein wenig gertebenen,
robenr Wieerrettid) und Ol barunter. Weim
Anridhten- dbriidt man die Wafje durd) bie
Preffe undb leat einten Krang fraufe Cnubivien
um bie Gdhiiffel.

Chwammiioge obne Cier ald gute
BVeilage 3u Gemiife und allerlet wilrsigen
Gaucen bereitet man auf folgendbe Weifesr
auf 250 Gr. WehHl redhnet man eine Prife
Mustatnuf, /s Feeldffel Sals, 1 Teeldifel
Gi»Griaf, ettvad MWild, 1 WMefjerfpife Nas
tron und fjoviel Waffer, bap ein weider Tet
entftebt, jdhldgt biefen mit bem Holsloffe
bi8 er Blajen wirft, ftidht nufaroBe RKioke in
fodhenbe8 Salzwaffer [aht fie mebrmald aufe
wallen und gtbt fie jofort su ZFijdh. Das
Rodwafier verwendet man 3u einer GSudppe.

Galat=Candwides mit Wabhonnaife.
Wan belegt mit wenig Vutter beftridiene
Brot{dnitten, mit suredtgejdnittenen Sdyeib=
dhen pon VBratent ober Wurit. DPann wird
gut verlefener, aewafdener RKopflalat ober
Gnbivie, bie troden abgelaufen ift, in Wa-
ponnatje getaudt und anf dad Fleifd) gelegt.
Auferbem werben Kapern und Effiggurien
bariiber gegeben, bie Sdnitten auf feinen
Platten aungerichiet, mit Maphonnaife betraus=
felt unb nody beliebig versiert.

CelleriesCandwidyes. Cinige Loffel bider,
fanrer Rabm und gertebener Parmejantaje
werben 3u einem Vret verrithit, auf sterlidye,
leidht gebutterte Brotjdetben gefiriden, mit
in Galswafier weid) gefodytem, fein gemiegtem
Gellerie reid) beftrent, hitbjd auf ber Platte
georbnet unb mit PVeterfilie garniert.

Orangencréme, 2 Orangen unb 1 Bitrone
vetbt man auf 100 ®r. Buder ab, gibt biefen
mit bem Gaft ber Fridite in einen boben
Fopf, fiigt 3 gange Eier bet unbd jdldgt ober
quitlt bie Wifchung im Wafjerbad auf bem

Fener, Hi3 fte loden will, Sfellt fe dann
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jnel in falted WaRer, jdhlagt fic nod eine
Weile, biB fie faft talt getvorben und ferviert

bie €réme in einer Glad{hale, mit gleriidh.

nliag:tﬁocbeuem Frudigelee und Waffeln gars
niert.

Sdofoladetorte. 140 Gr. Buder twitd
mit 100 Gr. Vutter, 100 Gr. fetngeftoBenen
Hajelnupfernen undb 3 Eibottern jdHaumig
geriibrt, ecine Safel gericbene Scdyofolabe,
etwad Bimt unb ber @tjdynee barunter ges
mifdht. Die MWMaffe wird in der Tortenform
[angjam gebaden und nad)y dem ECrialten mit
Frudtgelee verstert ober mit Sdhololabens
glajur iibersogen. .

Wethnadtdbadwert.

Weihnadtsftollen. 2 Rilo Webl, 375 Gr.
Butter, 500 Gr. Suder, 75 Gr. Hefe, /2 Liter
Mildh, 125 Gr. Wanbeln. Die erwarmte
Butter wirb mit bem Buder jHaumig geriibrt,
125 Gr. geriebene fige Wanbdeln unb Jis
tronenjdale nebit etwad feingejdhnittenem Bi=
tronat dbarunter gemiiht. Die Hefe Hat man
3uvor tn ber erwdrmten Mtldh aubgeldft und
mit Webl, dad man am Lage 3uvor in einen
armen Raum geftellt hat, did geritbrt. WUus
allen Butaten wird ein jdoner, fejter Feig
gewirft, ben man mehrmald auf dbem Vad»
breit titdhtig wirft und fnetet, bi8 er Vlafen
jbldgt. Un einem warmen, nidht heiBen Ort
[ajt man ben Tetg aufgehen, ca. 2 Stunbden
lang, formt bann auf bem Vreit 2—3 Gtollen
baraus, die man auf mit Weh! beftreutem
Bled) oder in ausdgejtridener Form baden
[agt, nad)bem fie nody einmal aufgegangen
find. Gte werben nad) bem BVaden mit Butter
beftrichens und mit Suder beftreut.

Vropper, ,Hausdlidhe Konbitorei”.

Bimtfterne. AUnf 125 Gr. Buder 1 Eiwelf,
@ajt von 2 Bitrone, 125 Gr. febr fein ge=
wiegte, ungejdalte Wanbdeln, 1 Elsffel Bimt.
Buder unb Eiwelf suvor /2 Stunbe lang
{haumig jhlagen, bdbie Wlanbeln rajd beis
geben unbd auf bem VBrett 3u einem biden
Feig 3ujammenfigen. Etwad Buder jurids
bebalten mit Wlehl vermijdht. WUuf biefem
febr flint bie Sterne ausgejtodien, damit der
Feig nidt audtrodnet. Dasd BVled) beftreichen
und mit Webl beftduben. Gleid) in magiger
Hie goldgelb gebaden.

»Rodhresepte biindbnerijdher Frauen.*

Falide Pleffernitffe. Edhte Pfefferniifie
findb boch im Pretfe. Wan fann fidh) aber
aud auf einfade Wetje einen redht guten
@rialy befhaffen. Dasgnu reibt man 1 Kilo rohe
Rartoffeln unb 500 Gr. robe Wobrritben. Bu
ber Maffe mengt man 500 Gr. jerbridte, ges
Todhte Qartoffeln, 125 Gr. Buder, einen Thees
[offel Bimt, etwad Sals, und gibt sum Sdluf
swet Padden Badpulver bagu. Darausd Inetet
man einen redht feften Teig, ben man ands
vollt und baraus feine runbe Valden formt,

bie man botm Aiuff auf bad gefottete Wied
etvas aufdriidt. Bie faliden Vlofferndiffe
werbent eine Palbe Gtunbe lang bet miRiger
$ise gebaden, m. <.

Falider Wargtpan. Die Gerftelung diefes
WMarszipan: Eriafies verlangt feine teuren Bue
taten, er jdutedt dbabei aber bodh marsipans
dbnlidh. Man fode Kartoffeln in dber Sdale
weid), jdhdle fie ab unb reibe fle. Wuj 500 Gr.
geriebene Rartoffelmafje nebme man 250 Gr.
feiten Buder, ben man nod befonbers, um
feine Rdrndhen 3u hHaben, im Wdrfer fein 3ere
ftot. Der Mafie filat man jeht einen Thee=
ober GBIHffel Wanbeldl 3u, je nad) feiner
Qualitdt, mengt alled gut burdeinanbder und
formt baraus bie befannten Wiiritden, Gterne
ober Warsipantartoffeln. Die Warsipaniars
toffeln twerben nod) in etwad Gdololabens
ober Rafaopulver gewalst und befommen oben
ben Rartoffeleinjdnitt. Dann wird bad Wars=
sipangebdd auf etn jaubered BVled gelegt unbd
in einem nidyt Heifen Ofen eine halbe Stunbe
lang trodnen gelaffen. — Unfere Hausfrauen
braudjen biefem Wlarsipanerfay nidt mit
Wigtrauen 3u begeguen. Gie werben nad
Fertigitellung findben, baR man damit einen
red)t wobljdymedenden Erfal gefunbden bat,
ber von grog und flein gern gegeffen wird.

Gcjundheitdpflege.

L L

Gefundheitswert ded Cdlittjdublanfens

Der Didhter RLopitod pries ben Eislauf als
Gejundbungslur, inbem er an Gleim fdrieb:
,E8 it bod) idabe, baf Gte, wenn Giefranteln,
fih nidht dburd) Sdlittidhublanfen Furieren
fonnen. G8 ijt bad ecine ber beften Ruren.*

BVon andern erlauditen Getftern bed adt~
sebnten Jabrbunbertd erfannte namentlid
Goethe dben bhoben bpgtenifden Wert bed
Giglauid. Befannt ift bad jdhone WVWild von
Raulbad), bas den jungen Gdthe beim Sdblitte
fhublaufen barftelt.

Aber bamal8 war diejer Genup faft nur
bem mannlidhen Gejhlecht erlaubt, wdbrend
er bem weiblicdhen leiber verfagt blieb. Hente
ftelit gerabe bie Frauenwelt viele anmutige
Vertreter sum Sdlittfhubiport. Und bas ijt
befonberd in gefunbbeitiicher Hinfichtiifebr
{hagenswert. Denn Sdlittidublanfen iit ein
audgeseihneted Naturbetlmittel gegen Bleidy
judt, Blutarmut, WMigrdane, NRervofitat und
all bie andern unltebendwitrbigen unb leiber
nur 3u getrenen Genoffen bed weibliden Ge=
jhlechts. RKorperlihe Bewegung und frijde
Quft bilben babei bdie wirffamften Ursneien.
Unter» und Obertdrper miflen tdtig fetn, um
vorwdrtd su fommen unb dbad Gleidhgewidt
31 Balten : bie Musleln miffex fid) anfpannen,
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obne babet Aberanfivengt su werben, bee Vltts
umlanf wird bedeutend gefdrbert, alle tm
Rorper abgelagerten @rmiidungs= und AUbs
faliftoffe werben weggejdhwemmt, bie Pulfe
fliegen, e8 Ilopft bad Hers. Srirtjdht unb tote
nengeboren fiblt fih der Wenid). Dasn
Tommt bie reine, frifdhe Winterluft, welde
al3 unverfdlidter Hetltranl mit tiefen, vollen
Biigen in bie [ufthungrigen Lungen einges
fogen ird. Jit e8 da nod) ein Wunber,
wenn fle alle vom Eije mit roten Wangen
und frdpliden Wienen, mit angeregten Werven
und blanfen, leudtenden Uugen nad) Haufe
fommen?

Audy fiir die Stubenboder, Bureaubes
amten, Gdrififteller, Gelebrien ift ber &is-
lauf jebr gefund. Per Blutanbdrang 3jum
Ropfe jdhwinbet, dbie ewig falten Fije wer-

bent woblig warm, die BVerbauung befjert fidh |

‘Bebentend. Mit vollem Redht pries ber erfte
bygientjdhe Vraltifer Dr. Paul Riemeper basd
Gdlitijdublaufen als ,winterlide Bewes
gungslur mit BVergniigungdpramie®. Dr.G.

Rinderpflege und »Criiehung.

Nafenbluten, eine bet nerbofess, bluts
armen Rindern haufige Crideinung, iit
auf veridyedene Wetfe bald 3u ftillen. Eine
mal burd langfames WUufsiehen letdht ges=
jauerten falten Waffers, wo3zu man reinen
Gjftg benutt, weiter durd) Cinfitbren eines
jdmalen Wattepfropfend in bas Nafenlod),
ferner durdy Hodybalten beiber AUrme, neben
bem in ben Waden gelegten Ropf, endblid)
dburd) falte Umidldge in den Waden und
fiber die Najenwursel ober auf die Waben.
Wird dann nod) eine RNubelage einige Beit
hinburdy genommen, fo pflegt aud) bdie fo
gefiirhtete Wieberbolung ded Nafenblutens
nid)t wieber einzutreten. Jm lbrigen muj
Bet Derartigen Rinbern eine beftimmte vom
Urste verorduete Diat fireng eingebaltent und
bem Rinde eine ergiebige Wadirube verjdafit
werben. Dr. &dyduner.

@artenban und Vlumenlulinr,

Bet den opfpflanzen foll man das
MBegiehen ftets mit Vorfidt ausfibren. Wan
Balte Die Gieffanme bet Der Wrbeit nidht 3u
boch, iibergieBe aud) ben Topf nidht, bamit
bte Grde nidht qus dem Topf gejdhwemmt
wird, BVefonberd den Blattpflangen iit aud
" ein flethtges Befprifen mit bem Beftduber
febr sutrdglicd. Bur @donung der Bimmers
bében ftelit man Die Tdpfe sum VegieRen
in Unterfapteler. Diefe find aber nadber
wieder 3n entleoven, anfonft biec Wurgelfdule

fidy einftefit, Bu ftard audgetrodnete Edpfe,
bie bas8 ®ichwafler. nicht annebmen, ftelt
man eine Beitlang in ein mit Waffer ge=
fialite8 @cfdap, bid ber Pflangenballen wiedber
ganslidy mit Waffer burdysogen ift. Betrefjend
ber Seit bed BegieBend ift 3u bemerfen, bal
¢8 bet ben Bimmerpflangen gleichgiiltig iit,
31 weldyer Beit man begtelt; e8 Iaft fid) bagd~
felbe nidt nad) Tagen und GStunben bes
ftimmen; e8 ridhtet ficd nad ber Temperatur,
ber Sabresseit und nad) dem Vebarf ber
eingelnen Pflanse. Fr. 9

SR000E

SragesCde.

Untworten.

68. Wad gemadyten Erfahrungen und BVes
obadtungen wiirbe idh feiren Hol3zements -
boden mwadblen. RNote Plattli feben tmmer
warm und freundlid ausd; fir die Kide
wiirbe ih auf dbem begangeniten Tetle (Herd,
i und Ubwajdbreit) alte Linoleumteps
pidye legen, bie {dneller aufgenomuen weys
den Ionnen, al8 Plattlibelag. n.

70. Folgenbe Neisgeridyte werben bet
und auf den Fitjd) gebradyt (RNifotto, Reid=
bret unb Reidfuppe fennen Gie wobl):

1. Ret8auflauf mit Obft (Swetidhgen,
Pilaumen, Apfel, Rhabarber). Neis wird in
Wild ober Mild und Wafjer weidgelodf,
gefalsen und 1—2 Cfer barunter gemengt.
Dann ftreicht man eine Kodyplatte mit BVuiter
aus, gibt bie Halite do8 Ret8breid binein,
auf dbie nun das Obft fommt, bad mit bem
anbern Reisbret sugededt witd, Der AUufs
lauf wirb it Bratofen ober in der , Wunbers
Rafferolle® gebaden unbd beim Wuftragen mit
Bimt und Buder beftreut.

2, Retdauflauf mit Rafe. Der Reid
wird toie oben gefodht; bann mengt man 15Hi8
2 Gier unb gertebenen RKaje barunter. Jm
Badofen obder in ber , MWunber-Kafjerolle” ge=
baden, erbadlt man ein fdttigenbes Gericht, 3u
bem Obft ober Salat gegeben werden fann,

3. ®emiifereisd (3u Fletjdhgerichten mit
Gauce). MWan badt eine [fleine Bwiebel,
PVeterfilte, Laud) und etwad Sellerie fein,
Diinftet die8 in Fett und gibt den Neid 3um
Weiterbiinften and) dazu. Dann [6jdht man
mit Fletfdhiuppe oder Bouillonwirfel=Brithe
ab und fodt Den Reid auf fleinem Feuer oder
in ber Kodlifte gar. BVeim WUnrichten gibt
man etwad geriebenen Raje baran.

a) ®emijereid mit Fleifdrejten.
Wan fodht ben Reid wie Ar. 3, gibt bann 1
big 2 @ier, bie in ettvad Mild) verriihrt weys
benn, barunter, undb fitlit bie Halite itn eine
gut audgeftridhene Kodplatte. Dann gerteilt
men Fleijdreften und Sauce fiber die Reig=
lage und decdt mit Dem Meft MNeis. Fu nor~
malen Peiten bridelt man otwas frijde Butter
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iber den Neis. Gebaden i BVadofern oder
in ber ,Wunber » Rafferole* erbdlt man ein
gute$ ®eridht, su bem Fomatenjauce obder
Ranbenjalat gereicht twerben fann,

b) Wan fann aud) den nad) 3 hergeftelten
Reis in eine mit Fett audgefiridhene und mit
ent3wet gejdnittenen FTomaten ausdgelegte
Rodyplatte anrichten und eine furse Wetle
bamit Jhmoren lafjen.

4, Ret B mit Wirjing ober Rabis.
Rets wird mit feingefdnittener Swiebel ge-
biinftet und mit fodender Fleijd= ober Boutl=
lonbritbe geldfdht. Dann jalst man und lakt
feingefchnittenen Kabi8 ober Wirfing mits
Podhen. — Uuf diefe Weife fann man Reid
mit Blumentohl, mit Tomaten, Gurfen ober
Riirbis foden. R.

71, Die Seiten= und Riidwand bed Sdhiitt=
fteind fege ih jeweil8 mit Sand und erpalte
-Damtt ein orDentlies Wusfehen, Dasd AUnw
bringen abwajdhbarer Platten fommt febr
teuer in jefhiger Beit, Waddtud wiirbe tdh
nicht fpannen, aber vielleicht Haben Sie leidh»
te@ Bledh ober ein Blehplalat, basd al8 Riad-
ober Gettentwand angebradht werben fann und
fo bie baglihe Fladye verdedt. R.

73. @8 eriftieren verjdytebene GSdriften,
welde itber Bepandlung bed Gasherdes furse
AUnlettung entbalten. Das Vudlen: ,Das
Wiffendwerte vom Gaje fiir bie Hausdfrau”,

pon Jngenteur Willy Helmers (BVerlag Otto |

Nemmid), Leipsig) ift su empfehlen. Dann
erden Gie aud) im Verlaufdmagasin bes
®aswerfes bie ndtige Unleitung und AUufs
flgrung erbalten, um in ber BVehanblung bes
®asberdes fidherer 3u fein. 1.
73. Dte Verlagdbudbandlung Wlfred Wi
daelis, Leipstg, bat einen ,Ratehismusd Hed
®afes in Kiide und Hausd® bhevausdgegeben,
ber von Glpy ShHmidt, Leiterin der Verjud)s»
titche von Junfer & Rub, verfait worden ift.
Daraus onnen Sie mande wertvolle Veleh=
rung inbe3ug auf die Vehandlung ded Gasd-
Bherdes, jparjamen Gadverbraud) é¢. jhdpfen.
Die Vrojchuive foftet 2 Warf und ijt wobl
burd) jedbe Budbandlung 3u besiehen. O,
74, b bin ber Nberseugung, dbaf in wes
nigen Jabren fein bitrgerlidyer Haushalt mebr
obne cleftrijhen Staubfanger fein wird, fo
wie heute fetner obne Wabhmafdhine ober elef~
trifdyes Biigeleifen tft. &8 gibt letdht trage
batre, hanbltche Shpen, bie an jebe Lichtlets
tung angefchlofjen werben Ionnen und feit
Fabren tabellod arbeiten mit allerlet Wunb=
ftiden fir NWidbel, WlatraBen, Garbinen,
Gdnifwerl, Boden und Teppidhe. Der elels
trijde Staubjauger erleihtert nidht nur dbem
Perjonal basd Vulen, jondern madt aud) bie
Hausfrauen unabbdingiger von Perjonal unbd
Witterung. Durd) bdbie VeniiBung werben
Wiatragen und Polftermdbel weniger ruis
niert, al8 burd) bas Riopfen und Viirften,
bas bie Gtoffe jerreift. Wer daber fein ihm

‘Iteb gewotbentes Wiobtliar fih uub fetnen

Rindern erbalten will, wirb die etnmalige
Unichaffung eined Staubfaugers nidt jdhenen.
S babe mir ein jolded Fuwel, ,Lur® ge~
nannt, jet auf Weibnadten gefdents, und
freue midy febr dariiber, Wer bon ben Lefes
vinnen {ich bafiir inteveffiert, fann tbn nad
vorheriger Unmelbung aud) in meiner Wobs=
nung arbeiten fehen. (Ubrefje burdy bdie Re~
baftion.) Frau A. R, Biiridh 7

.15, Fenftermantel, vor allem gute Unusds
fillung bder 3Bwijdenrdume swijden ben
Fenitern, find jebr su empfeblen sur Abhal-
tung ber Fiblen Aufenluft. Haben Ste sur
Fiillung fein anberes MWaterial, fo letften Pas-
pterichnitiel, Seegras, Holswolle gute Dienite.
Woo3 fieht swijchen ben Fenftern hibjdh aus.
Beim Urbeitdplaly follen bide Tepptdhe mit
Beitung8papier unterlegt fiir Warme forgglen.

76. Geidene Tiider werben febr jhHon
in Rartoffelwaffer. Wan reibt bazu robe Kars
toffeln unbd preft fie aus. [n biejem Waffer
gewajdyen werben die Tidher rein, laufen nicht
aus und befommen einen jhdnen Glans. Bud
Regenwafler mit Gpiritusd verfesit, eignet fich
gut 3um Wajden pon Seibde, 9.

77. Durdtrinfen Sie dad Pubtud) m
Galmialgeift und retben Gie bamit bas Spie-
gelglasd; e8 wird bavon wie RKrijtall. -e-

77. ,©ptegelblant” tit bad befte und ra~
ttonellite @piegelpumittel. -I.

Fragen. ‘

78. ®ibt e8 feine anbere BVorridhiung sum
Ubretben ber Sitronenrinde, als bie fleinen
jogenannten Rapjer? Jh finde, e8 bleibt
bet Deren Venuung tmmer jo viel in ben
Lochern ftedenn und befommt aud) einen unw
angenehmen Wetallgefhmad. Da itdh viel
Bitronen braude, modte ich aber bie Rinbe
gern in Form von Bitronenzuder wieber vers
werten. : 3.
79, Wer gibt mir gute Negepte fiir BVers
wenbung von Randen an? Wie verbiitet
man, baf ber Galat, ben man tns BVorrat ans
macdht und in Steintdpfen aufbewabrt, jdHim=~
melt ? Unerfabrene,

Gin treues, reinlided

Dienstmddchen

finbet per 1. Sanuar 1920 (event. frither)
bet hohem Qohn und jamilidrer BVehanbs-
lung dbauerndbe Unijtellung,

Offerten mit Beugnifjen an

tran O. Klingler, Vila Alpftein,
(OFsssst) Oofian (St. Gallen).
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