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Erfdheint jdbrlidh in 24 Mummern

Siiridy, 25. Wovember 1922,

Get wabr 3u jeder Bett, wabr in der Gegen=

wart,

Fiir Die Vergangenbeit und auf die finft'ge

; Fabrt;

Wahr in der Gegenart, fo wie du btft didh
zeigend;

Wabhr fiir Vergangenbheit, Getaned niht ver=
jhweigend;

Sn Bufunft wabr, bereit, wad du verfpridit,
3u balten;

Go bift bu wabhrhaft wahr in allen Beitgejtalten.

Riictert,
(8]

Unjere Ofen und ihre Vebhanudlung.

{(Stacdhdrud verboten.)

Die Behaglichfeit unjerer Wobnraume
berdanfen wir in der jefigen fJahredzeit
bor allem unferm Ofen. HFbn tdglich
liebenoll und mit yberlegung 3u pilegen,
ijt eine danfbare WUrbeit. Jeber Ofen
bat aber feine beftimmte Cigenart, mug
suerft jtudiert und audprobiert werden;
nur dann werden wir an feiner hoditen
LeiftungBfdabigfeit und erfreuen fonnen.

Die einfacdhiten, billigiten und darum
eit perbreiteten Leizfdrper {ind Ddie
fletnen tranBportablen eifernen Ofen.
©te permdgen in Furzer Jeit einen
Raum 3u erwdrmen, firablen aber nur
- plange Wdrme aus aI@ Feuer in ibnen
brennt. Dad erfordert bejtandigesd Auj=
pajffen und bHaufiged Wadfiillen pon
Brennmaterial. Wenn einmal ein Raum
- geniigend erwdrmt ift, fo fann man bie
| bereitd etwa8 suriidgegangene Glut

burd) 3—4 in mehriacdhe Vapierhiillen
gewidelte Brifette einige Gtunden er=
balten und dann nacd) Bebarf auf die
glithenden Brifette wieder intenfiver
wdrmende Koblen auflegen. e nadh
©tdarfe der noch vorhandenen Glut wird
bor dem Uuflegen der Vrifette die Luft~
sufubr  3um  Feuerungsraum durch
©dliegen ober mehr ober weniger
weite8 Offnen der unter diefem Dbefind-
lichen Tiirdyen ober S©dyraubenvorridh-
tung verftdarft oder, um ein rajdhed Ver=
brennen bei grofjer ®lut 3u verbiiten,
permindert. Veim uflegen der Kobhlen
auf Brifettglut ift nadbher ftartite Luft-
ufubr notig. Diefe joll inded wieber
etwad eingefdrantt werden, jobald die
Qoblen wieder gut in Vrand geraten
find, Damit fie nidht allzu rajd ver=
brennen. {Ymmer aber it wobl 3u
beachten, baf bdie Luftzufubr fiir guted
Brennen audreicht und ber Roft von
verftopfender AUjcdhe frel gemadht wird,
fonft perbrennen die Koblen leidht un-
pollftanbig, ergeben groBern unaudge=
niiten Ridftand und erzeugen nidht
ble mbgliche Wdrme. HFn der Ajdje
fih porfindende unverbrannte RKoblen-
teilchen jollen herauBgelefenr und wieder
bermwertet werden.

Dad Regulieren der Wdrme mitteld
per am Ubzugdrohr befindlichen Klappe
erfordert grogte Vorfidht und febr fein
empfindende GerucdhBorgane. Erit wenn
pon Den brennenden Koblen die Flams
men nicht mebr 3iingeln, darf die Klappe
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ein wenig {dhief geftellf, nie aber gans
ober beinabe ganzy zugemacht werben,
folange nod) ein flein wenig Glut jidt-
bar ift. Uud) barf fie fiber Wacdht nur
wenig {dhief geftellt werden, wenn Bri-
fette aufgelegt worben find. feden
Morgen mufy der Roft griindlich von
©dladen und Ufdhe entleert werden,
bet grogtmdglicher Gorgfalt fiir die Um=
gebung. Ulte feudhte Tiidher auf dad
©dugbled) vor dDer Heistiire gelegt, er-
moglichen eine leichtere GStaubentfernung,

Die ganz aud Eifen Ionftruierten
Ofen trocfnen bie Luft jtarf aud, vers
brennen Dbie an ibnen und an den
Rohren haftenden Staubteile und ent=
wicfeln Dabei einen unangenehmen Ge=
ruch.  Guted Reinbalten Dder duffern
Seile, am beften jeudhted Ubreiben, fo=
bald ber Ofen angefeuert worden ijt,
erweift {ich be8halb pon Vorteil. Ebenfo
perbefjert ein weited, offenesd, mit Waffer
gefiillte8 Gefdh, Dad in ober auf ober
wenigftend in die Adbe bed Ofend ge=~
ftellt wird, die Luft merflidh.

Bei ben fJogenannten SFill- obder
Dauerbranddfen mufy jobald erftmald
ein ridhtiged SFeuer juftande gefommien
ift, fogleich fiir einige Gtunden aud-
reidjend RKRoble aufgefitllt werben, damit
purd) Selbitregulierung ded Ofend fort=
wdbrend dad ndtige Wlaterial auj bdie
®lut fallen fann, Wian mup jidh ge-
nau den Seitpunft de8 notwendigen
Fadyfiillend merfen, 3wifhenhinein, je-
bodh) niht allsu oft und nidht allzu
energifcdh Den Roft {chiitteln. Drobt cin-
mal die Glut 3u verfiegen, fo wird fie
am eheften wieber belebt durdy einige
feitlich etwad abgebrodelte Brifettititcte,
borfichtig aufgelegt, leicht an die Glut-
teilchen bin, natiirlidhy ohne Riitteln ded
Rofted. Wenn bie Vrifette in Voll-
glut find, vermdgen fie bann iieder
forgfam aujgelegte KRoblen anzujeuern.

Die mif Rachelwdnden gebauten Eifens
Dfert erzeugen eine angenehmere LWdrme
al@ bie ganz au8d Eifen beftehenden.
€3 gibt KQonftruftionen, in denen Cijen-
forper in etne einem eigentlichen RQacdel=

ofent gleidhfehende Umbitiung eingebaut
find, um bie Vorteile ded CEifen= mit
penen Ded RKRadhelofend 3u vereinigen,
Verfdhiebene flug erdadhte Windungen
und RKlappen balten die Wdrme lange
Beit im Heiztorper suritd. Bet ftarfem
Heizen aber, meljt itberhaupt nad
mebreren $Jabren verbiegen {ich leidht
die Gifenteile diefer immerhin engen
®dnge, 3ufolge der natiirlihen Cigen-
fchaft Ded Nlateriald, oder fie werden
burd) Ufdhe und Rup verftopft. Die
Ofen funftionieren dann nicht mehr be-
friedtgend und entwicdelnt nady und nad
immer mebr gefabrliched RKRoblenornd-
gad. €& beifst bedhalb wobl aufpaifen
bei folchen ©pftemen, fie vor allem nicht
iiberhifien, nur reine bejte KRoblenjorten
perwenden und fie djter grimdlich rei-
nigen. Dabet fann man jich nicht immer
abjolut auj den RKaminfeger verlafjen.
Am beften [dkt man {ich von einem
Fadhmann beraten und vorhanbene
innere Klappen 3eigen.

Srop allen Fortjchritten in ber Ofens
bautedhnif bleibt fiir Die Wohnjtube Der
gute alte RKadhelofen, aud) wenn er nicht
mehr die Dimenfionen bon einjt ein-
nehmen fann, der angenehmite Wdrme-
fpender. Obne Gefabr {idh 3u brennen,
fann man {idh vom Kopf Di8 3u den
iien baran wdrmen; er trodnet ge-
legentlich unjere naffen Kleider, warmt
unfere Gdube, fodht, bactt und bddrrt
und verlangt nur, ba wir ihn einmal
geborig fitttern. Died fann gewpdhnlid)
bon einem ebenraum auld gejcheben,
bet geringjter Staubentwidlung. Eine
Reidwelle mit diden ,Bengeln® opber
wdbridafte Holztldfe werden in Brand
aefeyt, 3uerjt bet unten betm Feuerungs-
raum und oben gegen ba8 RKamin
offenen Siigen. Die untern werden
sugemacht fobald Da8 Holz redht in
Brand ift; wenn allzu dide Holaftiicte
nicht gang 3u verbrennen und nur 3u
berfohlen {deinen, {dhiebt man fie mit
ber ,Ofenfruce” auf bdie Glut, und
wenn alled fleingebrannt ift, wird mit
Demjelben Hilfgmittel die Glut nacd

|
|
|
|
|
|
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hinten und an bie Seitenwande in die
Afche geftofen, die badburdy heil wird
und lange gleichmadpig bie Hie an bdie
Ofenmwdnde abzugeben vermag. Der
@chieber zum RKamin darf betnabe gany
sugemacht werden, wenn die Glut in
Die Ufche eingebettet ift. Wo tm Feue-
rung@boben ein flacher RNojt angebradht
ift, laffen fich aud) RKoblen brenmen,
jebod) mnicht in groferem Quantum;
Denn die plogliche Hitse ift imftande, Dad
Radhelgefitge auBeinander 3u treibemn.
Der Rachelofen Joll nie gang erfalten;
er foll aucdy tm Winter nie gan3z von
Ujdhe befreit werben. 1—2 maliges
tetlweifed CEntleeren wdbhrend der Wode
ift audreichend.

Bei jeber Heizart ijt tdglid) griind-
lihed Liiften von grofter Widhtigteit;
Denn frifhe reine Luft vermag mebr
Wdrme aujzunehmen und 3zu bebalten
ald perbraudte. H. E.

Q

Ralte Woripeiferr und fleine
Ubendplatien.

— (Jtachdrud verboten.)

Sur Winterdzeit empfdangt bie Haud=
frau bet fleineren opber groferen Wer=
anftaltungen Gdfte ober e3 fommt un-
ertoartet Befuch, den man 3um WUbend=
effen bebalten mddhte. Einige Winfe
iiber die rajdye Herftellung fleiner, ein=
jacher Vlatten, die man bet jolchen AUn=
ldffen fervieren fdnnte, werden dedhalb
willfommen fein.

Unter ben jogen. Hors doeuvre
berftehen wir fleine, nad) BVelieben 3u=
jammengefetite Geridhte, die hauptfach-
[ih) Deftimmt find, Den WUppetit anzu-
regen. ©ie miijfen baber dor allem fehr
hiibfch angerichtet fein, um durdh ihren
Unblid allein die Ehluft 3u reizen. Ge-
wohnlich werden fie por der Suppe
ferviert, haufig treten fle aber aud) an
Deren Gtelle. Die fleinen AUbendplatten
werden metftend 3u Thee ferviert, felbit
. fdmell 3ubereitete Ymbijje erhohen bdie
Gemiitlichteit oft mehr al8 lange vor=
bereitete Cfjen.

Bu pen Hors doeuvre gehoren
©arbinen, Shon, Heringe, Auftern, Ka=
biar, Crevetten, ©ardellen, feine Wurits
{chnitten, @alami, fleine Nettige, Gurten,
rote RNanden, Somaten, pifanter Salat,
mit Wlanonnatfe subereitet, Ohjenmaul-
ober ©ardellenfalaf, in Lirfel ober
©treifen gefdnittene hartgefottene Eier,
Butterrdllhen . Die Hors d'oeuvre
werden in abgeteilten Glag{dhalen oder
in Wujdeln oder Gladidhdlden auf
einer grofjen WVlatte ferviert und mit
Veterfilie garniert.

Bu belegten Vrotdhen wird
Weiibrot in ©dyeiben gejdhniiten, 3irfa
s Cm. did, und entweder im Ofen
ober in Der Vfanne im SFett gebacen,
oder iiber RKoblenglut auf dem Roite
leicht gerdftet. Dann werden fie auf
einer ©eite entweder mit Sardellen oder
Qrdauterbutter befirichen ober mif ge-
rolltem ober gebacftem rohem ober ge=
Iochtem ©dyinfen Dbelegt ober mit Gar=
Dellen, gebactter Sunge, gebactten harts
gefochten Ciern und Gritnem mit Gdnfe=
leber, fein gejchnittenen Cornichons oder
Somatenjdheiben, Butter und ver{die=
Denen  RKdfefchnitten. Diefe Brotchen
laffen fich vecht vieljeitig geftalten, {ind
fchnell subereitet uud bilden ftetd eine
willfommene Gpeijfe. Wian fann dazu,
e 3u Den meiften Worfpeifen iibrig
gebliebened SFleifch . verwenden.

Cinfadhe und febr beliebte Worge-
richte ergeben audy bie Siilzfpeifen.
Wian fann 3ur {dnellen Bereitung ded
Geleed Gelatine perwenden, bie Bldtter
(auf einen Liter Flitffigfeit 14—16 Blatt)
werden in frifhem Waifer aufgeldit,
bann Dder fodjenden SFlitffigfeit, ent-
webder §leifdhbrithe, Knochenbrithe mit
Bouillonwiirfel, oder audh Gemiifebriihe
unter beftinbigem Riibren beigefiigt.
Lat man bdie Gelatine einige Sefun=
Den mitfochen, Jo wird dad Gelee aud
obhne Rldarung 3temlich fHlar. Wiinjdht man
aber etn jdhoned, wafjertlared Gelee, fo
mufy e8 mit Ciwei gefldrt und durdh
eine aufgejpannte Serviette filtriert wer=
pen. Dad Gelee muf ldngere Beit an
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faltem Orte (fliegendem Wajjer, falter
Raum, Ei3d) bi8 3u 24 Stunden, je nach
ber Radlte ftehen gelaffen werben, da-
mit e8 bet Der Verwendung gang fteif ijt.
Wil man einen beffern Gallerich her-
ftellen, {o wird er aud Kalbd=, Sdhwein3=
fiten, ©dhweinBohr &e. 3ubereitet. S§iir
alle Gallertipeifen Ionnen ©peifereften
berwendet werden, {pwohl von §letid,
Gefliigel, Fijch, wie aucd) von Gemiife
und Obft. €in [dngered RKodhen ift 3u
permeiben, beim GEinriihren ift Darauf

3u adhten, dbaf {idh feine Kiimpchen bil=

pen. Die betreffende Gpeife wird mit
Der Gelatine am beften ftetd fury auf-
gefodht, Dann vbom Feuer genommen,
etinad abgefithlt in die falt audgeipiilten
Sormen ober Odiifjeln gegoffen und
fofort falt gejtellt. SFitr Gemiife= und
Fleifchipeifen fiigt man ber Fliiffigteit
Rejten von Gaucen und SJud bei. Dasd
Verzieren der Geleeformen und Ein=
legen Der betreffenden ©peifen und ded
Geleed, befonderd wo e3 {ich um Gals
ferich banbdelt, gefchiebt, indem 3zuerft
eine fingerdicde ©chicht falted, aber nod
flitffige8 Gelee in die SForm gegoifen
wird. Wadhdem died an einem falten Ort
bolljitandig erftarrt ift, wird diec Speife
hitbjdh Darauf arrangiert, sum Beifpiel
einige mittel8 eined fleinen Yusitecherd
gemachte Verjierungen von ditnnen Gur=
fen=, Randen=, Somatenjdeiben nder ge=
fhnittenem Eiwei oder Cornidons,
Sritffeln, dann etwad Gelee darauf ge=
geben, bierauf ©djeiben von Braten,
©dinten, Wurft, nad) Belieben, 31 pberft
wieder Gelee, welhed man ebenfalld
erftarren [dRt. Vor bem Unrichten taudht
man die Form in warmed afjer,
troctnet jie {chnell ab und {titrst den
Subalt auf eine Platte, verziert mit ges
badtem Griinem und Veterfilie.

Sunge in Gelee. Die Sunge wird
in gewobnter Weife 3zubereitet, bann
crfaltet in feine Gtreifen gefdhnitten und
iie oben angegeben verfabren. Ges
flitgel in Gelee, RKoteletten in Gelee,
Garbinen=, Fijdgelee find ebenjalld bes
liebt. ebr bitb{d) find aud) Gemiijes

geleed aud verjdhiedenen Gemiijen, wie:
Blumenfobl, RKarotten, Erbfen, Bobhnen,
©ellerie, Laud), Salat, Randen &. 3u-
{fammengejtellt. Gejchmadlich febr fein
{ind Die verfhiederten Obftgeleesd.
Beliebte Voripeifen ergeben die ver-
fdhiebenen ©alate, wie: Herings-
{alat, rufjijher Galat, italienijdher Salat,
©arbellen=, Fletidy=, Fijdialat.
Rindfletfhijalat auf franzojifde
Art: Abriggebliebened Nindfleijch wird
in feine ©cheiben oder Gtreifen gejdnit-
ten und mit Cffig oder Citrovin, 9,
©al3, PVfeifer, nady Belieben etwa3
©enf ober 3erdriidten Garbellen ver-
mengt. Gefodhte Bohnen und gefochte,
in ©deiben gejdinittene RKartojfeln
mijdht man ebenfalld, fedesd fiir {id,
mit ber Gauce. Dann wird in eine
®Gladichiifiel eine Lage SFleilch, eine
L2age Bobhnen, eine Lage Kartoffeln ge-
legt, uleft SFletfdh, Darauf in diinne
Sdyeiben gefdnittene rohe Tomaten, in
Die Nlitte einige Galatherzden, um den
Rand @alatbldtter, event. mit hartge-
fodhten Ciervierteln und Peterfilie.

Beliebt find aud) die verjchiedenen
MWaponnaifeplatten von Gefliigel,
Fifh: wie Hedt, Aal ober RKabeljau,
NMierlansd, Lads.

Bufalfdem Salm wird ein {dhoned
&tiict Ralbfleifh, am beften rifandequ-
ftitcf, mit ©alpeter eingerieben, fijch=
formig 3ufammengebunben, in eine
©@diifel gelegt, mit 2 in &dyeiben ge-
{chnittenen Swiebeln, 2 Sitronenideiben,
1 Lorbeerblatt, 3 Telfen, einigen WVieffer-
fornern. Guter Weineffig wird darvitber |
gegoffent, 3ugededt 3—5 Tage f{tehen
gelaffen. Dad Fleifh wird jeben Tag
gewendef. Dann wird e3 in der mit
Waffer verdiinnten Beize langjam 1
big 1'/: Stunden gefocht und bhierauf
erfalten gelaffen. un Jdhneidet man
Dad Fletfdh in feine Gdetben, welde
wieder 3ufjammengefdoben und in der |
Form eined (Fifde8 auf eine ovale
Vlatte gelegt werben. Nlan beftreidht
mit Gardellenfauce. 3u Ddiefer werben
einige Gardellen durdh ein Gieb ge-
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ftrichen und mit einigen Zropfen Ol
permifcht. Hierauj belegt man bda3
Fleifch dicht mit Kapern, garniert rings
herum mit Waponnaife, unten und oben
auf der Platte mit Peterfilie.

Cine febr biibiche, bejonderd aud
Herren {tetd willfommene Platte, erhdlt
-man mit Kdfe, wofiir verjchiedene
Gorten verivendet werden, wie Cmmen-
taler, Rocquefort, Camembert, Grupere.
Cine runde Vlatte wird mit einem
Sortenpapier belegt, 3wifdhen Ddie vers
fhicbenen Gorten etwad RKreffe ober
Rettige ober wad die FabreBseit gerabe
bringt, arrangiert und in die Nlitte ein
fleiner Surm von fein gefdhnittenten
Butterbrotdhen event. aud) einige Gel-
lerieftengel aufgebaut. Den Rand der
Vlatte versiert ein Krdnjchen von PVeter=
filie ober RKrejfe. H. F.

Saushalt,

Py
900009

RNeinigung von Lampengloden.

Um Lampengloden von den jo hdufig ver=
unzierenbden Olflecten 3u reinigen und ibnen
bag Jhone matte Uusdfehen ded polierten Glajesd
iieber 3u geben, gieht man 3wei Loffel einer
leiht ermwdarmten JUufldjung von Vottafdhe in
Die ®locfe, befeudhtet bamit die ganze Ober=
flache und reibt die Flecen mit einem feitten
leinenen Lappdyen, {piilt hierauf die Glocdfe mit
reinem LWaffer nad) und trodnet fie Dann jorg-
faltig mit einem feinen weidhen Tudye ab.

Filzbiite 3u rveinigen.

Man mijht b Eplofiel Salmiafgetft, 5 Loffel
{tarfen Weingeift mit 1'/2 Loffel Kodhjals und
fchitttelt bie Mifhung Jo lange, bigd dad Galj
geldjt iff. AWun taudht man einen wollenen
Lappen in die Flifjigleit und veibt die Flecen
Damit, bid der Hut rein ift. Dann trodnet man

thn mit einem Leinwandtudye ab. Ober man |

reinigt Den Hut mit einer Wifdhung bon Vs
Gpiritug und /s Wafler und einem Fil3= odber
Leintwandldppdhen. Dann burftet man ben Hut
an der Luft, bid er zum Teil getrodnet ift.

Aniveijung iiber die Neinigung
mit BVenzin.

Benzin wird hauptiadlidh zur Befeitigung
bon Fett=, Firnisd=, Sffarbew und Harzfleden
gebraudhi. €3 erszeugt einen Rand, wenn 3u
biel Flnfiigteit auf den Fled aufgetragen und
berrieben twird. Wlan fraufle daher auf einen

Gtoff, der viel davon aufnehmen fann, wie
Flanell, Watte, und nehme jofort ein neued
Qappcﬁen, fobald man merft, daf ed {hon ge-
niigend SFettftoff aufgeiauqt hat. Crit wenn
Dag Grobite weg ift, gehe man energijcher vor.
BVon dic aufgetragenen Flecten fudhe man 3u-
erft fo piel al8 moglih mit einem Deffer ab=
sutragen. Dann wende man dad Lojungs=
mittel an. WUlled mit Venzin Gereinigte muf
boljtdndig trocen Jein, bevor e8 gegldttet wird.
€3 fann jonjt leiht in Flammen aufgebhen.

Gefrorene Fenjtey

werden aufgetauf, wenn man in etwa !/ Liter
warmed Waffer einige EHl6ffel poll Glpzerin
auflbft, mit der Lojung die gefrorenen Gdyei=
ben bejtreicht und nach bem bald erfolgten Wer=
fhwinden Ded Cifed wieder abtrodnet. Gtaft
®lhzerin fann man aud) Gpiritud nehmen.
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Gpeifjezettel fitr die biirgerlidhe RKiidhe.

@onntag: Guppe mit Shwammilogden, T Ge=
badene Rindgbrujt, Vluuntenfohl a la jar-
diniére, Rartoffeljtengeli, * Feine Apfeltorte.

Wontag: T Linfenfuppe, * Gefiillte Rohlritben=
forbchen, * Gaure Kartoffeln, Birnen-Kom= -
pott.

Diendtag: Cinlaujjuppe, * Gebadene RKalbs=
nteren, Rijotto mit Tomatenjauce, Enbivien-
falat.

Nittwod) : GemitjesRNeidjuppe (Rejte=Veriver=
tung), * Giige Watfaronifpeife, Halbdpfel.

Donnerdtag: Sagofuppe, Berner Sungeniourit,
*@auerfraut mit weiken BVBobnen, Dorrs
3wetjchgen.

Freitag: Gerditete Hafermehl=Guppe, * Fijch=
frofetten, T RKartoffelfloBe mit Gellerie, Gelees
3wiebdcfe.

Gamstag: * Dide RKartoffeljuppe mit Sped,
T Upfel=Bettelmann.

Die mit ¥ bezeichneten Regepte find it diefer Nummer su
finben, bie mit F Begelchneten iu ber lekten.

Ko dH=NRezepte.
Zilioholhaitiger Wein Tann 3u fitfen Speifen mit Bortetl
burdy alfoholfrefen Wein oder waflerverdiinnton Struy, und
an fauren Speifen durd) Jitronenfaft erfet werben.

RKartoffelfuppe mit Sped.

Nan jdneidet ein Gtitkdhen Spect und
eine groBe Bwiebel in fleine Wiirfel und lajt
alleg langfam goldbgelb braten. 6—8 grofe
RKartoffeln fdhalt man, jdneidbet fie in fleine
Witrfel und feft jie mit bem notigen Waifer und
Guppengriin  aufd Feuer. Dann [dft man
alleg [angfam gar focdhen unbd gibt Gpecfwiirfel
und Bwiebel binein. Wit Salz und Pfeffer
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toird Die Guppe gewitrzt. BVor dem WUnridhten

ftreut man etwad feingefdhnittene “Veteriilie

hinein. '
Gebadene Ralbdnieren.

Die RKalbsnieren werden augeinandevges
jhnitten, jedoch {o, bafy fie nodh ujammens
hangend bleiben. Dann werden fie in Butter
ober SFett gebacfen. Wadybem fie gar gebraten
find, gibt man 3wijden die Hadlften etwagd
Garbdellenbutter und 3Jitronenfaft, fiigt die
ieren ivieder jufammen auf einer vorge=
wdrmten Platte, beftreut jie mit Galy und
Pleffer und ferviert jogleich.

FijdhErofetten
aug Fifchrejten (RKabeljau ober Colin).

400—500 Gr. Fijdy, 1 GCiloffel Butter,
2 Eploffel Wiehl, 1 Taffe Wiilch, 1 Ci, & Ck=
iBffel Fett, 2 Tabletten Wlagai’d Lomaten=
fauce, Vrodmeli, Galz, Vfeffer. Die Haut
entfernen, den FKijdh entgrdten und in fleine
Gtitcfe zerteilen. AUud Vutter, Wild und
< Nehl eine Wildhlauce ,béchamel“ bereiten,
mit Galz, Vfeffer und etwad Fitronenfaft
iirgen, den SFifch Dbeifiigen und Ddie Wlaffe
auf ein mit Brodmeli bejtreuted Brett jtreiden
unbd erfalten lafjen. Dann daraud 5—7 Cm,
lange und 5 Cm. breite Gtiide fhneiben, mit
Cigelb bejtreichen, in ben Brodmeli wenbden
und {dhon goldgelb bacden. Dazu eine o=
matenjauce, hergeftellt aug Waggi’3 Somaten=
fauce in Tabletten, jervieven.

Gefiillte Koblriibenforbden.

Sunge, moglichjt gleich groRe RKoblriiben
fodht man in Galzwafjer halbiveich und formt
fie 3u Korbdyen, inbem man rvedhtd8 und linfs
fobiel wegjhneidet, dag ficdh in der Nlitte ein
Henfel bildet, wad bei einiger Ibung rajd
vor fidh) geht. Wadhdem aud) dad Snnere
jorgfaltig andgehohlt ift, werden diefe Korbhen
in Wafier mit etwad Vutterzugabe ober in
Fleifchbrithe weichgefodht, dann mit einer
Fletjchiitlle oder mit fertiggefochtem pifantem
Rei8 gefitllt und bHubjdh garniert auf der
Platte angeridtet.

Gauerfraut mit weifjen Vohuen.

625 Gr. Gauerfraut, 5 Gr. Galz, 90 Gr.
©dioeinefett, 2z Liter Wafjer 3um Weidh=
fodhen, 300 Gr. weije Bobren, 1 Liter Wafjer,
1 Prife Watron 3um WUbwellen, 3/, Liter Waffer
sum WeidhIodhen. Dad Gauerfraut wird wie
itblich gefocht. Die Bobhnen werden gewajdhen,
am AUbend vorher eingeweicht, Am folgenden
Fage werden fie abgewellt, dann jelt man fie
mit 3/4 Liter fodhendem Waffer auf, lakt fie
barin weidy fodhen, permijcht jie /s GStunbde
vbor Dem Unridhten mit dem Gauerfraut und
Ligt beided sujammen nody eine Weile fchmoren.
Bereitungd8dauer 3 SGtunbden.

Aud ,Die AWabrung”.

Gaure Rartoffeln mit Iwiebelfanuce.

500 Gr. RKartoffeln, 2 Tabletten NVlaggi’s
Biviebelfaice, 1—2 £offel Efftg ober Sitronen-
faft, Gal3, Vieffer. Die Kartoffeln in ©dyeiben
fchneiden und in focdhendem Galzwaffer Halb
weidhiodhen. Ausd 2 Tabletten Waggi’s Bivies
belfauce nady GebraudhSanweifung eine Sauce
herftellen, Die Rartoffeln hineingegeben und
weichfochen, ben Eifig und je nad) Bedarf etvagd
Galz und Pfeffer beifiigen und anridten.

Quarf mit Litnumel.

Der frifjdh gewonnene Quarf wird durd
ein Gied geftrichen, mit etwad Niilh und dem
abgejdhopiten Nabm (aucdy etwag Butter) jo=
toie RKummel und Galz vermifdht, Hitbjh ge-
formt und 3u RKartoffeln gereicht oder aufd
Brot gejtrichen.

Giifge Wlaktfaronijpeife mit Quark.

950 Gr. MWatfaroni, 1 Liter Wild, 50 Gr.
Butter, 1 Vrife Galz, 100 Gr. Bucer, 500 Gr.
Quarf. Die WMaffaroni werden 5 Wlinuten
lang it fodhendem Galzwalfer abgewellt, dann
in ber Wil gargefocht. Der durdygefirichene
Quarf wird mit Suder und 25 Gr. Butter
permifcht, mit den MWaffaroni lagenweife in
eine eingefettete Wuflaufform gejdhidhtet. Die
iibrige Butter wird auf die Wlafje verteilt
und die Gpeife */+ Stunben im Ofen gebacfen.

Ausd ,Gritli in der RKitdhe.“

Feine AUpfeltorte.

Dad gut eingefettete Kuchenbled) wird mit
Niirbteig audgelegt und bdiefer gelb gebaden.
Snawifden Hat man Upfelidhnifden mit bem
@aft einer Sitromne, einigen Loffeln Waifer
und 250 Gr. Buder {orgfdltig weidygediinitet
und erfalten gelaffenr. Der bereitd gebadene
Ruchenboden wird nun bhibjd mit bdiefen
Apfelidhnischen belegt und mit WUprifofen-
marmelade bejtridhen. Den Gaft der Apfel,
Der Didlidh eingefoht wurde, gieht man nun
itber Den RKuchen und fjtellt diefen nocdh 15
Winuten in den Ofen. Wenn ndtig, wird
Der Kudyen vor dDem Gervieren nod) mit etivad
Bucer beftreut. :

* *
*

Weihnadhts=Gebid.

Mandelftengeldhen.

250 Gr. Wianbeln werden (nidht 3u fein)
gefdhnitten oder gebadt, 250 Gr. Buder, 3 Eier
und die abgeriebene Ninbe einer Bitrone ba=
runter gerithrt. Buleft fommen 350 Gr. Wiebl
bittein. Dann rolf man bden Teig 3u einer
langen Nolle, {hneidet fleine Stitcke davon ab
und formt fie 3u feinfingerlangen Gtengeldyen.
Diefe legt man auf ein mit Vutter beftridhened
Bled), beftreidht jie mit Eigelb, dag mit Suder
bermijcht worden ijt, und backt fie bei mittlerer
Hije gelb. :
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Gterngueteli.

500 Gr. NWiebl, 250 Gr. Butter, 250 Gr.
Buder werden zujammen geriihrt, dann 4—5
Gigelb Dagu gegeben, ettwad Vanillezucter pder
gewiegte Bitronenjhale beigefiigt, rajdh ge=
fnetet und der Teig audgewallt und mit Stern=
modeli audgeftochen. Diefe werden mit Ei be=
firichen und mit Suder und gejdnittenen ge=
jdhdlten Nandeln beftreut.

2 Rodrezepte bitndner. Frauven.”

Nufzkitgelhen.

100 Gr., Nugkerne, 250 Gr. Suder, 150 Gr,
Butter, 450 Gr. MWiehl, /2 Dezil. Waifer, /2
Theeldffel Bimt, Die Butter witd mit Dem
Niehl 3errieben, {o daf eine gleichmagige

Mijchung entjteht, dDann der mit dem Waffer

angefeucdhtete Griegzuder famt den fein ges
mablenen Wukfernten und Bimt dazu gerithrt.
BVon Dbdiefer Waffe formt man RKRitgelchen in
9afelnuBgrofe und bact fie auf einem einge=
fetteten VBlech in fdhwadyer Hige. Wian fann
fte audy vor bem Bacden mit Eigelb bejtreichen.
Grgibt 950 Grv.

Simtijterne,

2 Eiweif, 250 Gr. Wlanbdelt, 250 Gr. Suder,
1 Eheeldffel Bimt, Bitronenfdhale. NIt Dem
3u ganz fieifem Gdynee gefdhlagenen CEiweif
werden Buder, 3imt und dad Wbgeriebene
etner Bitronenjchale und 3ulefft die ganz fein
gemablenen Wlandeln verrvithrt. Der ziemlidh
feite Teig wird auf dem mit Wieh! beftreuten
Wirtbrett audgerollt. Wun werben Gternens
formen audgeftochen und dabei die Teigrefte
toieder pertwendet. NWian legt jie auf mebhlbe=
ftreute Vleche und badt fie bei {hwader Hifke
eine halbe Gtunde. Wlan fann die Gferne,
bepor fie erfaltet find, mit Wafferglajur, der
man 1 Tropfen VBergamoitol beigemijcht baf,
bejtreichen. — Ergibt 500 Gr.

Willifauerringli (Fitronenringli).

500 Gr. NWieh!, 2 Sitronen, 500 Gr. Suder,
1 Desil. Waffer. Der Bucfer wird mit Dem
MWaffer und Sitronenjaft gefodht, bid er gany

aufgeldft ift. Dann gibt man dad Abgeriebene

ber Bitronenjdhalen dazu, rithrt bad gejiebte
Wiehl bid auf ein Tdcdhen voll jorgfaltig bin-
ein und [dgt an warmem Ort 1/ Gtd. ruben
Dann werden aud Ddem nodh warmen Teige
bleiftiftdicte Gtrange gemadht, wobei man bad
suricdbebaltene Wiehl verendet. Diefe 3er=
fhneibet man in 12 Em. lange Gtiide und
formt Ringlein. Gollte Der Leig durd Gr=
falten 3u feft werden, {o erwdrmt man ihn
iieder. Auf eingefettetem Bled) twerden bie
“Ringlein gelb gebaden und, wenn fie ausd dem
Ofen fommett, rajd) mit QBaﬁer uberpinjelt.
Ergibt ein .@t[o Ringlein.
8. Gpithler ,Reformfodhbuch®.

a
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Gind bet Unwendung von Heifwafjer=
badern falte Wadwafdungen erforderlich?

Befanntlid) verlangt eine alte Gejund-
beit8regel, Dap nadh) bHeiken Leil= ober Wolls
badern fiihle oder falte Wahivajdhungen vder
Ubgiefungen vorgenommen werden, um Er=
faltungen porzubeugen. Nilan bhat aber be=
obadytet, baf Diefe eher mady einer jolden
Abgichung ald obne eine foldhe eintraten.
BViel zwedmadpiger ift e8 dbaber, jich o warm
anzufleiden, baf die Hautporen gedffuet bleiben
und bdie Verdunjiung bdDed8 audfcheidenden
Gdioeiged nur langfam vor fidh geben fann.
NDian verfdume nur nidht, fidh die ndtige Be=
twequng 3u machen, wenn man nicht vorziehen
follte, Dad warme Vett aufzujucdhen. AUuf diefe
Weile febrt dDie Haut aucdh) ohne falte AUb=
maf_gf)cfung allmdhlich in ihren fritheren Sujtand
suriic.

900000
LI X211

LT L1100 090.‘..0 (111111}

@ranfenpflege. - B

[
CO0DCORRNOODOPO0R0CO00D0P HSIOEE0OIBOIDD OO IONADADHBOD

Grivierungen leidhtern und ftarfern
Grades.

Die AUDHIHlung der Korpertemperatur er=
folgt um fo rajcher, je fdlter der Raum ift
worin die betreffende Verjon jich befinbet und
fe weniger Veweguug jie jich verfdhafit. Bei
tiichtiger Betwegung vernag der Nienjdh felbit
40 -45 Grad RKdlte nody ohne Schaden 3u er=
tragen. — Bei der Vehandlung der Erfrierung
aller Grabe hitte man fich, die erfrorenen Teile
rafch am heifen Ofen oder iiber einem SFeuer
3u ertdrmen! Erfrierungen leichtern Gradesd
werden gehoben durd) oditered Cinreiben pder
Wafdyen der erfrorenen Stellen mit (mit wenig
Efitg verfetem) warmen Waffer, mit Wlfohol,
Bitronenjaft, mit BVafelin ober bdergleichen
Miitteln. Bei total Erfrorenen verfabrt man
bid 3ur Anfunft deg jofort bHerbetgerufenen
Arsted folgendermaBen: Der Erfrorene und
vor RKdlte {hon volig Critarrte wird jofort
rajd) entfleidet, in ein ungebeizted (ja nidht
warme8) Bimmer getragen; Dort wird bder
gantze Korper, big auf NVitund und Aafe, bie
frei bleiben miijfen, mit Gdynee umbpilt; ijt
fein Gdynee vorbanden, fo {dhlage man Den
Korper in 3ubor in ganz falted Waifer ges=
tauchte Siicher fo lange ein, bid bdie RKdltes
ftarre volljtandig bejeitigt ift. Dann ift dDer
Crirorene in ein ebenfalld ungewdrmied BVett
3u perbringen. Bejondere Vorficht ift bei den
Bewegungen Ded RKorperd notwendig; erjtarrte
Glieder durfen nidht mit Gewalt aud ibrer
momentanen Lage gebradht werden, fonjt hHat
man 3u befiirdhten, Dak fie brechen; died iit
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audy mit dbem RKorper der Fall. Bei foldher
Behandlung und tm Aotfall bet AUnwendung
Der Fiinjtlichen Utmung (nacd der Eritarrung)
Fommt meift (jedodh nidyt immer) der Erirorene
wieder allmdbhlich 3u fich, aber audy dbann lajje
man ihn im falten Simmer und BVette liegen
und fjtrebe eine innere Erwdrmung und Be=
fhleunigung Ded Blutfreidlaufed an, inbem
man bem Verunglitdten, fobald er wieder
fdhlucten fann, nad) und nady lauwarmen Ehee
ober Raffee 3u trinfen gibt.

L] .0"....“'.'3..........

(S’)artenbau und BVBlumenfultur,

000009
280002

AUnjer Hausdgarten im Spatherbit.

G3 wird immer wieder empfoblen, im Herbit
{chon fo viel al8 moglich Wintergemiife (Gpinat,
Kopfialat, Griin=und MWarzeliner«Rohl, Rofen=
fob! ¢fc.) anzufden und anzupflanzen, um fir
pagd 3zeitige Frithjabr bald frifdhed8 Gemiife
ernten ju fonnen. Aun fiebt man oft ganze
Garten iiber Winter mit jungem Gemiife be=
felst, wad im Fntereffe eined rationellen Gartens
bauesd dburdhaud nidht vorteilhaft ijt, denn wenn
im Winter ber BVoben nidht gehorig durd=
brungen toerden fann vom HFrofte, ift er im
Gommer aud) nidht miirbe und frudhtbar. Der
Boden fann aber nur dann redyt dDurdhfrieren
und purdplitften, wenn er im Gpdtherbit tief
umgegraben und in groben Sdollen der Cin=
wirfung dDed Winterfrofted8 unbehinbert auss
gefest wird. Aufdenjenigen Gartenbeeten aber,
bie iiber Winter mit jungem Gemiife bejelit
find, alfp auf gefdloflenem Erdreid), ift eine
foldy wobltatige Ginwirfung ded Frofted aus=
gefchloffen, ebenfo audh die jo notwendige Durdy=
liiftung. Wan grabe daber im Gpditherbit jo
biel al@ nur moglich pom Garten um, bejdhrante
Da8 Vepflanzen mit ‘mintergemﬁie auf nur
wenige BVeete und wedile aucd) unter den
Beetett ab. G.

Frage=Cde.
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Antworten.

83. Wadydem idy alle moglichen Nlittel
gegen Relerfjdhneden angewendet unbd diefe
buliendweife nadhtd von den Ypfeln abgelefen
hHabe, ftrente ich viel Galz auf den Boben,
hauptiadlidh um die Vfoiten der Objtlager und
tar in gani furjer Beit bie Tiere [n3.

Frau €. 9. in &t G.

84, Holzwitrmer lafjen {id) [dhiver vers
treiben; die Jnfeften, die jie ergeugen, fliegen
iberall herum, aud) wo feine franfen Vaume
find, und legen ibhre Eier hin, wo ed ihuen
paBt, am liebjten in alte RKRirjdhbaum= ober
Tannens, aber aud) in Wupbaums= und Eidens
mbbel. Eingelne Wiittel wirfen, wenn man

fie auddauernd immer wieder in die Lodlein
einfprigt, darin der Wurm gerade arbeitet,
Cinigen Criolg habe ich erzielt, indem ich in
toeitem Umfreid um die Liirendfinung auf der
Snuenfeite eined Gdhranfed und auf den Vo=
Den einer umgefehrt geftellten RKommobde wdh»
rend mebreren Wodien immer wieder RKars
bolfdure frdaufelte, o daR dad Holz beinabhe
bavon durdtrdnft worden ijt. Die Prozedur
mufy bei erneutem WUrbeiten bed Ungesiefers
{ofort wieberholt werdben. Die Gdure greift
aber Die Volitur an, fdhadet aucd Snlaid und
Varfettboden, perurfadht Brandbwunden auf
ber Haut, muf; alfo mit aller ‘Borﬁcbt ange~
wenbet werder.

85. Wir baben letes Fabr einen Iungen
Oleanderbaum in einem Simmer mit Sen=

tralbeizung febr gut ubertvintert. ©Ob e8 aud

tm porliegenden Falle 3u empfehlen ift, wage

ih nidht 3u behaupten. Guden Sie bdurd

aufgeftellte Whafferjchalen die Luft feudht 3u

erbalten. 2. in B.
Sragen.

86. Auf meiner Wideltabletie ift feinerzeit
Maitrant iber Nadyt liegen geblieben. Die
Flectenn wichen feittent Der von mir gebraudten
fauflichen Wittel, Bigarrenajde . Was ift
Da 3u tun? GFir gutigen Rat danft 3um vor=
aug ¢ m.

87. RKonnte mir jemand Uusfunft geben,
wie ein Weihnadts=RKaftusd 3u bebandeln
ift, wenn er Vlitten treibt? Diefer jteht im
warmen Bimmer, wird giemlid troden ge=
Dalten bi8 jefit; frofdem fallen Die Knoipen
jofort ab. Fur gitigen Rat Herzlihen Danf.

Srau AU,

88. Wer weif mir eine Adrefje, wo idh
gute, getrodnete Hagebuttenferne (fur Shee)
befommnten fonnte? Srither gab e8 eine Hanb=
[ung im Bafelbiet, bie diefe lieferte, doch fenne
ich die Ubdreffe nicht. Vielen Dani.

Gbeliveif.

89. RKonnte mir femand einen wdbrend
[dngerer Beit erprobten Staubijaungapparat
empfeblen und wo wadare ein jolder in bder
Adbe von Bajel 3u befidhtigen? Ein Leinens
fad 3ur Gtaubaufnabme jdeint mir weniger
giinjtig al8 eine Wetallhiille, aber bi8 jelst fab
ich leBtere nur bei grogen WUpparaten, weniger
fiir Vrivatbetrieb. @ind foldhe WUpparate an
Qidht= ober Rraftleitung anzujdlieen? Fiir
Auafunjt wdre ich febr danibar. C.R.

90. Rann mir eine freundliche Luzerner
Bauerin dad Nezept 3ur Herftelung der herr=
lidhy jhmedenden Luzerner ,,VauernsLebs
fudhen® geben? Bum voraus danft

Biindbner Bduerin.

91. Wie reinigt man Gamt= und Sami=
band? A.
a
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