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Nr. 23. XXX. Fahrgang.

€r[deint jabrlid in 24 Hummern

Bitridh, 8. Dezember 1023,

Die Gtimme der Cinjamfeit

Fliegt mit bem Gdhneeflurm umsd Dad,
Und fingt:

Die Totenflage allem, dad 3erbradh,
Lebendgruf allem, dad jidh aufwdrtd ringt.
Gie fingt

Laut fiber bed Gturmed Gtofen

Von ihrem Wutterreht an allem Grofen.
Dora Stieler,
a

Freuden der Vorweibnadisdzeit.

(Radbrud berboten )

Die Haudfrau beftimmt den Geift der
Samilie. BVon ibr hdangt e in Den weit=
aud meijten Fdllen ab, ob und Vebhag=-
lidhfeit entgegenitrdmt, ober ob fable
Aitdhternheit in ibrem Hauje berridht,
bon Der jede wdrmere Gefiihlsregung
im RKeime erftidt wird. RKeine anbdere
Beit De8 Gabred ift Jo febr ein Priifs
ftein fiir bdiefe Fabigfeiten Der Hausds
frau, wie dbie Tage, die dem fdhonjten
aller Sejte gebdren und ihm voraud.
geben. Die dunfeljten Tage ded Fabhred
fonnen dodh dad bhellfte Licht ausjtrablen
und den Rindern unvergdngliche Werte
und Grinnerungen auf den Lebendweg
mitgeben, wenndie Hausdfrauund MWutter
ed verftebt, ihnen einen befonderen Glang
3u verfdaffen. Dazu gebort gar nidy
fo viel. Die Gemiiter, und bejonderd
die Der Hugend, find ja obnehin nur
nod) bon Ddem nahenden Syejte erfiillt,
NMan 3dblt in frober Crwartung bdie
Sage, die einen nod) vom Weihnadis-

abend trennen. Wie Jdhon ift e8, wenn
paju ein WeibnadytSfalender benufht
wird. RKann man ihn nidht faufen, o
fann man ihn aud felbft herjtellen. Gr
beftebt aud der Fajfade eined Haujes,
felbftverftandlich in RKarton nadygebildet,
pie in biibidher Unordnung 23 Feniter

| und ein doppeljliiglige8 Jor enthdlt.

Die gefdloffenen Fenjterldaden find an
brei ©Geiten eingerifit und um AWuf-
fiappen eingeridhtet. Sie weifen aldVers
sterungen wethnadtlihe Seidhnungen
auf, 3. B. einen Tannenzwetg, AWiiffe,
Upfel, eine Srompete, eine Vuppe und
pergleichen mebr. Die ganzeHausdfaffade
ift mit rotem Papier unterlegt, hinter dem
gefcdhloffenen Tor ift ein fleined Leudht=
bilb, die Geburt ded Jejudtinded bdars
ftellend, angebracdht. Vom 1. Dejember
ab wird jeden Tag eined ber fleinen
Fenfter gedfinet. Cntweder tun dad die
Rinder felbft, wenn fie morgend auf-
{tehen, und wenn bder RKalender am
enfter hdangt, ober man verbindet dba-
mit in Der betmeligen Ddmmerftunde
eine fleine SFeter. Da wird hinter den aufs
geftellten Kalender ein brennenbed Licht
gefet und Tannenfirdufdyen daneben
geftellt. €8 ift etwad fehr Stimmungs-
bolled, wenn anfangd nur ein matted
Fenfterlidhtlein den dunflen Raum er=
bellt und bann von Tag 3u Tag jedbed
gedffnete SFeniterlein die Helligfeit vers
grofert, bid fich endlich am 24. Dezember
pa8 Sor auftut und dad Wunber der
Weibnadht enthiillt. Werden dazu ein
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paar WeihnadtBlieder gefungen, Weib-
nacdhi8ge{dyichten erzablt und jorgt ein
angebrannted Tannenzweiglein fiir ben
foftlichen LWeibhnachi8duft, dbann ftellen
fich felbjt bie wilbeften Rinder gern 3u
Dem SFeterftiindlein ein, und fie bringen
wobl aud) fleine Freunde und Wadh=
barn mit, um {ie voller ©tol3 an bdiefer
wethnadtliden Vorfeier teilnehmen 3u
laffen. AuBerdem wirft bie Niabnung:
S Wennt dbu ungezogen bift, muf ein
SFenjterdhen dunfel bleitben — tmmer —
bi8 Weihnadten* wahre Wunbder. Die
©dande modhte dodh) niemand auf fidh
[aben. AI3 Belohnung wird dagegen
Dad Redyt verliehen, eined der Fenfters
den 3u difnen. RKein Chrenamt fann
mit mehr Chriurcdht erfiillt werden, al3
Died pon den RKinbern getan wirb.

Dafy den vorweihnadtliden Sonn-
tagen eine befondere Gtellung gebiibrt,

it felbjtverftandlich. S$3jt e doch oft ge=-

nug bder eingige Tag der Wodhe, der
alle Familienglieder vereinigt. Fmmer
mebr biirgert fich bie Sitte ein, an den
einzelnen WUbdventfonntagen fleine Weths
nadtdvorfetern 3u begehen und ald BVor=
[dufer Ded Weihnadhtd8baumed ein Abd=
bent8bdumdyen 3u jhmitden. Schon auf
Dem morgendlichen SErithitiidstifd) hat e8
feinen Vla. CEbenjp wie {ih dbie Crs
wartung auf dad Feft fteigert, wadit
audh die Sabl feiner Keren. AUm erften
Abdventionntag brennt nur ein Lichtden
daran, an jebem weitern ©onnlag eind
mehr. Fn der traulihen Ddmmerjtunde
fann er nod) einmal angejiindet wer-
ben. Der RKerzenfchein, der foviel mil-
Der it al8 alle anderen Beleudhtungs=
arten, wirft gan3 befonderd {timmungs=
poll. Und fiir die fleinen Ledermaulden
finbet fih wobl aud) ald Koftprobe ir-
gend eine Ndfcheret vom St. Aiflaus
pber bom Chriftfind dabet.

Gebr biibid ift e8 aud), in den AUbd=
bentdtagen einenweibnadtliden Leudhter
anjusitnden, den man felbjt berjtellen
fann. Wlan braudyt dazu nur einen
grofien, recht gleichmaBig gewadyjenen
AUpfel. SFerner fpifit man vier Hol3dhen

3u ober nimmt Sabnjtoder, befeftigt da= -
ran aud Drabht gedrebte fleine Kerzens
balter, die sur Aufnabme ber verfchies
penjarbigen fleinen RKerzen bienen, und
ftedt bie Hol3chen in regelmagigen AUb=
ftandben in den Upfel. SBwifchen bdie
Lichter fommen auBerdem nod) Tannen-
3weiglein. Nit einer roten S©dhnur wird
Der WethnadtBleudhter aufgehdngt, am
bejten iitber bem Tifh. Und aud) er
jenbet jeinen milben, zarten Gdjein in
die Dunfelheit Der Winterabende. AMicht
nur die Sugend, aud) die Crwadienen
tragen von fjolden BVor= Weibnadts-
ftunben reichen Gewinn davon, und der
Lichterfchein erlifdht in der @rinnerung
nidht bi8 in bie fernften Tage. Dad
aber it bie {honjte BVelohnung, bdie ber
Hausdfrau und WLiutter, der Veranjtals
terin diefer VorweihnadhtBfeiern, 3uteiI

werden fann.
L]

- Unjer Sdweizergebid.

(Jtacyprud verboten.

Bald naht die liebe WeihnadtS3eit
und bie Vorbereitungen, die einen Leil

-Der Freude jeder Hausdfrau audmadyen,

beginnen. Da3 Selbitgebadene erfiillt
immer mit Vefriedbigung und munbdet
aud) den Familiengliedern oft beffer al3
alle@ Gefaujte.

Sn allen Ldnbern, bdie bdie [dhone
Gitte der Chriftfeier erbalten, fangen
Die Vorbereitungen anfangd Dezember

Cant. §n ©dweden herrjcht ein enfiges

Sdlacdhten und Baden, denn faft in
jeder Hausdbhaltung wird ein fpesielled
Weibnadt8brot bereitet, ijt docdh dort
die Grlernung ded Brotbadend nod
beute bie erjte Forberung in einer Hausds
baltung8{chule. §n England wird dad
Wiincemeat und der Plumpudding vor-
bereitet, wobei bdie biib{de Sitte beftebt,
Daf jeded Hausdhaltmitglied einmal ben
Setg rithren muf. Wie jhwer muf 3
den Deutihen Nliittern fallen, beute
wobl mebr al8 je, auf thre Hausdbaderei
persichten 3u miifjen. LWar dod) gerade
pie dDeutfche Hausfrau ald RKiinftlerin
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in Der Bereitung von Kleingebdd bes
fannt und gewobhnt, auf Weibnadten
an Hand von meift handidriftlid) ers
baltenen Rezepten, die fich von Genes
ration auf Generation vererbten, wabre
Wietfterftitde hervorzubringen.

» Uber aud) in der Sdhwei3 war die
Haudbdaderei von jebher iiblih und bie
Suderbider be8 Rantond Graubiinden
baben fidh einen Weltruf verfdafft. Dak
diefe KQunft aud)y auf ibre Frauen iibers
gegangen, ijt felbjtverftandlidh. Unfere
lieben Bitndnerinnen verjtehen e8 aud
in bdiefer Vesziehung, eine ftarfe AUn-
siehung8fraft fiir ibre wunderjdone
Heimat auduiiben. BViele gany alte
Gebdade mogen mit ben dazu gehorigen
Feften und Gebrdudhen verjchwunden
fein ober baben fidh im Laufe ber Seiten
umgedndert. Uber manded hat fidh ers
balten und an der und unvergeplichen
{hweizerijdhen Landedaudjtellung von
1914 in BVern fonnte man aud) auf bem
Gebiete ber Badfunft vieled jehen, dad
Seugnid ablegte von {dhweizerifcher
Cigenart. Ein feltfamer Haud) bvon
Poefie ift damit verbunden. Nian
erinnere {id nur der Urnerfpesialitaten,
bie in Form eined Wideltinbed, eined
Uriftierd oder eined Herzend mit einer
SKlamme al8 LandEgemeindegebdd dodh
etwad rithrend Gldaubiges haben. Diefe
Crinnerung gab audy und Veranlaffung
3u einem eingebenden Stubium iiber
Gdweizergebdd. Weld) eine Giille bon
feinen Gpesialitdaten bietet unfer Land!
Heder eingelne RKanton 3eigt aud) darin
wieder jeinen befonderen Charafter. Sie
alle bter angzufitbren, wdre gan3 un=
mbglidh). €8 fonnen nur die Kantonsd-
{pestalitaten ermabnt werben und einige
Rezepte modgen aufmuntern, unfer
Gdyweizer Cigengebdd wieder mehr auf
ben Weibnadytdtijd) 3u bringen.

Die Vernerfitmmels, die Siirdhers und
SGdyaffbauferbslle-, bie Uargauerfar=
toffelwdbe, Jowie bie Badler Kid-, die
Gped-, Krauts, Rahms, die Viinbners
und Glarner= bdiirre Birnens und
Bwetfdhgenwadhen geborten frither 3u

jedem SFefteffen. Gie datteren fehr weit
suriid, wie die oben erwdbnten Urners
gebdde. Originell find die Cinfieblers
fuden mit dem Gdafbod oder Dem
Klofter ober cinem frommen Gprud
darauf, eine Begleitgabe bed PVilgerd
auf den Heimweg. Sehr alt find aud
der , Golothurnergrittibany (Rlausdtag)
und dad Glarnerbirnenbrot. Auj bdie
Alitte ded 15. Fabrhunbertd weifen die
Biirder Haudlederlt und Tirggeli 3u=
rii. Die feinen BVdrenmupen, die &t.
Galler Bibermannen, die Badlerlecterli
find aud) aufer LanbdeBd feit langem bes
ritbmte und- beliebte ©pestalitdten ge-
worden. Wie oft fdhon mdgen bie
Badenerfrabeli ald Gefdyents ober aud
Sroftgaben von der Babenerfur mits
hetmgebrad)t worden fein! Ebenfo bes
[iebt find bie weitberbreiteten Willifauers
ringli. Und nun gar bdie Biindner
Lecfereien: die Churer Totenbeinli, die

1 Crucantd ded Unterengadingd, die Cro=

canti ded Nliinftertald, die Butterlecferli,
die Grafey und Graffind, die Fujind
De8 Oberengadind, bdie Cheftandds
bujferIn und Tirggeli, bie Speculatiud
und wie bdie unzdbligen Lederliarten
alle heigen. Die Schaffhauferziingli, die
Marzipanlecerli und die Marrons glacés
Ded Teffind find aud) nidht 3u verachten,
und da wir gerabe am ,fiiggele* find,
miiffen aud) die idel3eltlt bed Soggen=
burg8 erwadabnt werben. Der ,Sucre de
Lausanne“ {pielte bei bden hiibjchen
Waadtlanderinnen wohl von jeher die
grogere Rolle ald ihre Waabdtlanders=
brefieli. Dann gihtd8 Genferlecerli, ausd
Wianbdelteig mit Orangenbliitenwaffer,
ba8 Meuenburger Konfeft erhdlt etne Jus
gabe bed berithmten Weind. Erwdbhnt
felen nod) bie Freiburgerli, die ,Petits
salés de Bex“, bte namentlidh auch unfern
Herren willfommen find, die Speculacis,
pie Basler Vrundli, die WUarauerlederli,
und bie Freube jeded RKinderbherzensd:
die Appenzellerfladen.

Cin alted Lederlireept aud
einem Verner RKochbiichlein pon 1740
lautet wortlich: Wimm 3u einer Nlaad
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Honig 3wen Glad voll YWaifer, 3wep
Loth gelb Pulver, ein Loth Adgelipuls
per, ein. Loth Smber, ein Loth Vreffer,
3wey) Loth Simmetpulver, ein Loth WUenis,
ein balb Loth Coriander, rein geftoBen,
madye von weiem Nlebl ein Teiglein
an, wiirfe ihn wobl, und driide Niobel
Daraud, in bdie grofen Lebfudien foll
man Simmet und AMdgelein ftecen, und
wenn er bald gebaden ift, foll man
Wein in ein Gejdhirr nehmen, denjelben
l[au madien, und bden Lebfudhen mit
eintem Biirftlein iiberfabren, welded ibm
bent ®Glan3 gibt, wann bad Vrod aus
Dem Ofen ift, fo thue bden Lebfudhen
darein und laf ibn vollfommen baden
und im audjichen mit einem naffen
Litmplein fauber abwajden.

Hier nod) einige Nezepte:

Sretburgerli: 125 Gr. Suder, 5
Cier, Bitronenrinde, 10 Gr. Anisd, 125
Gr. Niehl. Dad Ciweif wird 3u Sdhnee
gefdhlagen, dad Eigelb mit dem Suder
und dem Gdynee auj dem SFeuer ges
ritbrt bi8 e8 dbampft, nadhbem e8 ers
faltet iit, nodhmal8d auf8 Feuer gefest,
.unb wieder geriihrt bi8 e8 dampjt. Dann
wird die Sitronenrinde in lange Streifen
gefdnitten, und mit dem gereinigten
Unid unter die Nlajfe gemifdht, wenn
erfaltet, Da8 Nlehl Dbdaruntergewirtt.
Hierauf fleine Formen mit Butter, Suder

und MWehl beftrihen und in madpiger

Hige gebacfen.

Aeuenburger Konfeft: 250 Gr.
Bucfer, 250 Gr. Niehl, 5 Gr. Aelfen, 5 Gr.
Bimt, Weigwein. Die Sutaten werden mit
bem Wein 3u einem elaftifhen TJeig
gewirft, au8gewallt, SFormen audges
ftochen, und bet {hwadher Hifje gebaden.
Wan laffe den Jeig vor dem WUuss
wallen einige Seit ruben.

Lenzburger Guteli: & Eier, 600
- ®r. Buder, 500 Gr. Niehl. Die SBu=
taten 3u einem elaftijdhen Teig wirfen,
einige ©Stunben ruben laffen, audwallen
und in Formen audftedyen. Jn mdapiger
Hite bacten.

Petits Salés de Bex: 125 Gr.
Suder, 150 Gr. Butter, 250 Gr Wehl,

/2 Padden BVanillin,5Gr.Salz, 1—2Lfl.
Wajfer. Die Sutaten werden gut mits
einander permengt und mit bem Walfer
3u einem nidht allzu feudhten Teig vers
arbeitef, ben man iiber AWadht Jugedectt
an Der Kiible ftehen [aft. Hierauf wird
er papierdiinn audgewallt, runde Plage
den audgeftohenundforgfaltig aufeinem
Bled) in 3iemlidh beifem Ofen 7 bid 10
Dinuten gebacden.

Graffind (ein beliebte8 Viindner
eujabrdgebdd): 500 Gr. Butter, 500
Gr. NWebl, 250 Gr. feiner Suder, 1 Ei,
etwad ©al3 und VWanille.. Die Sutaten
werden jufammen gefnetet, stemlich bitnn
audgewallt, mit ormen ausdgeftodhen,
mit €i beftrichen und in stemlidh wars
mem Ofen gebacfen.

Hofentndpfe (Thufig): 500 Gr.
Webl, 375 Gr. Buder, 60 Gr. Butter,
1 €i, Sitronenfdale, etwasd RNofenwaffer
3u einem fejten Telg vermengen, biers
auf fingerdide Rollen aud dem Teig
drehen, diefe in 2 Cm. lange Stiidden
fchnetben und fie 3wifden den Hanbds«
flachen 3u Kndpfen formen. Gie wers
den auf bem Bled) im abgefithlten Ofen
bellgelb gebacfen.

AUnifini (Pufdlav): 3 Eier, 50 Gr.
feiner Suder, 8 Gr. Unid, 8 Gr. Fendhel,
140 Gr. MWebl. Eier und Suder wers
Den tidhtig geriibrt, dbann dad iibrige

binzugetan und 3u einem fejten Teig

perarbeitet. Wian rollt ihn 3weimeffers
ritfendid aud, {tidht fleine Formen aus
und badt fie in nidy 3u heifem Dlgen.

Tednijdhe Hausdhaltungsdhilidmittel
ald praftijhe Weibnadtdgejdhente.
(Namdrud verboren.)
Sn ben Tagen hoffnungBvollen Wiins
fhen8 und freudigen Crfiillend intes
reffiert {idh mande Haudfrau und viels
leicht aud) mandyer Hausdberr fiir allerlet
Cr3eugniffe, die gecignet find, die Hausds
arbeit 3u erleichtern. Darum mag heute
auf einige foldyer bingewiefen werben.
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AUn wie pielen Orten, wo f{deinbar
alle8 A1btige vorhanden ift, find die alls
taglihen ®ebraud)Bgegenftinde in fJo
bebentlihem Suftande, da ihre Hanbd-
habung der Haudfrau taglich JUrger und
permebrte Nlithe verurjadht; bdennod
wagt fie e8 nidht, fiir Dinge, mit benen
man {id) immer nod bebelfen fann, Geld
auszugeben. Wievermddteabereine bers
artige, Jdeinbar profaifdhe Weihnadts-
gabe mandye Crleidhterung 3u verjchaffen!

Wie viel Wiithe madht dad Berdriiden
bon RKartoffeln 3u Suppe und -Gtod
mittel8 Stofel ober Gabel! Cine Rars
toffelprefie madt biefe Urbeit viel
rajher und feiner. Die neuern Prejfen
mit einem bedyeriformigen, unten und
ring8berum fein gelodhten Uufnabme-
gefaB und einer die Offnung genau aus-
fitllenden, aufdriidenden ©dyeibe an
einem {tarfen Hebel find denjenigen mit

3wel unten {pify 3ulaufenden Lodfeiten

borzuziehen,

Cine Fleifdbadmajdine feb[tv

aud) in mander Riidhe. CEine folde,
die fidh leiht an den RKiidentiid ans
fdhrauben [aft, hat ver{dhieden fein ars
beitende, audwed)jelbare ©Sdheiben. Nian
fann fid) ibrer sum Serfleinern robhen
und gefodhten Fleifdyes, fowie Gemilfe,
Brot und bdergleidhen bedienen. '

Wandeln, Hafelniifle, BVaumniijfe,
fann man gelegentlidy gemablen faufen,
Dodh wenn wir eine Wiandelreibe

> befiien, wilfen wir genau, welde Quali-

tat von Robproduft wir bverarbeiten.
Aud) bet bdiefen wdble man nur die
beften Sabrifate. _

Cine gan3 einfadje, nidht Jebr fofts
fpielige Vorridhtung vermag bdie Subes
reitung von ©padafli bedeutend 3u ers
leichtern : ein Gieb mit nur 2 Cm. hohem
Rand und weitem fladhem BVoben, bder
purd) fleine Kiigden auf die Waffers
fafferole aufgefeft werdben Ffann und
ctwa 1 Cm. weiten, fhrdg und jdharfs
fantig au8geftansten Locdhern, dburd) bie
ber Seig mittel8 eined KodIdffel8 ge-
ritbrt, in gleidhymaRigen fleinen Sropiden
ind fochende Waffer fallt, Diefe ,Fdeals

Spatlimajdine” ift aud Aluminium in
verfhiedenen Grofen erbdltlidh.

Cine Paffiermaidine, ein gegen
oben fidh ftarf erweiternded Gefdf mit
verjhieden feinen GCinjden und einer
BVorrichtung sum Umbdrehen und gleid=
3eitig Aufdriiden ded Fnbalted ermdg-
licht rafdhed und miihelofed Durchitreichen
bon Suppen und Niujen.

Diefem Swede dbient audh) bad ,Unis
perfalfieb. €8 ijt weiter al8 bie
Paffiermafdhine, hat wie diefe verfdyieden
feine Ginjdge, bie bei AUbniifung immer
wieber erfeit werben fdnnen.

Gan3 befondered J[ntereffe erfabren
in lefiter Seit die verjdhicdenen Bads»
apparate. €38 find verfdyiedene febr
gute 3um Aufjtellen auf Petrolherde,
Gadredhaudd und eleftrijde Platten im
Hanbel. Die erfte fleinere Vorridhtung
nad) ben etwad |dhwerfalligen fritheren
Badauffdfen war wobh!l die , Wunbders
fajferole’. Gie beanfprudht wenig
Raum und wenig Brennijtoff und bdct
bei BVeadhtung der vorgefdriebenen Seit
sum Grhien febr gut. Der Badapparat
,<Moberna* gleicht auBen einer hobhen
Rafferole, ift aud Uluminium und ers
mdglidt dad BVaden in beliebigen Fors
men, wie Gugelbopf, Cafed, Ringe,
Aufldufe, tiefe und flade Kuden. Betde
Fabrifate {ind in extra ftarfem Wiaterial
aud fiir eleftrijde PVlatten verwendbar.
eben den angefiihrien eriftieren nod
perfchiedene dhnlide Badapyparate. Ste
find vor allem auf folibe Konftruftion
und auf die NWioglichfeit 3ur Verwertung
epent. jchon vorhandener Badformen
bin 3u priifen.

Cine Rod fijte fann der mit Hammer
und Hobel vertraute Haudvater ober
Gobn in einer den Raumbverbdlinifjen
am Deften entipredhenden SForm felbit
suredht jimmern. Solde find aber audh
in perjdhiedener Wudfiitbrung mitjamt
ben bdazu pajfenden Gefjchirren fertig
fauflid). GE38 it vor allem widtig, dah
pie Wanbe gut abgedidhtet find.

Da, wo biel warmed Waffer gebraudt
wird, leiftet dber Caldor gute Dienite.
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Cr ift ein Gefag mit Uudgul, 3um AUnfs
ftellen auf verfdhieden groge Topfe, ans
ftatt eine8 Dedels.

Wie piel leichter ware wdbrend ber
Cinmadyzeit basd Unterbringen der vielen
Sriidite gewefen, wenn man iiber ges
niigend und weite Sterilifiergldafer
verfitgt batte, und aud) iiber eine paf-
fende Qodvorridhtung. Darum, bitte,
liebed Chrijtlind .. . \

Und nod) etwad dazu: Einen in den
Gterilifiertopf hineinpajjenden Gemiife-
dDampfer unt einen Frudytfaftges
winner. At erfterem fonnen 3. B.
auf einmal 4—5 Rilogramm Bobnen im
Dampf weid)y gemadyt werden, gerade
fo viel, wic man fiir die in den Topf
binein paffenden Gldjer bedbarf. Durd
den Dampf, der dburd) die vielen Lochs
lein in ben Wanden und im Bobden ded
CinfaBed aufjteigt, werden die Gemiije
weid), ohne wertvolle Sioffe 3u verlieren.

AUudh aud bder Wajdhfiidhe {teigen
Wiinjdhe auf: Cine Wafdmaidine!
Gte wiirde ded miibjamen Reibend von
Hand enthbeben und man braudte we-
niger Seit. Vielleicht wiirbe ab und 3u
aud ein mannlicher Arm dad Jreiben
libernehmen wollen. Ober am Enbde
wdre bie Borfe im Falle, einen Wafjers
motor anbringen 3u laffen. Der freilidh
foftet mebr, al8 die Wlafdhine felbjt; er

lagt fidh aud) nadhtrdaglich an eine jdhon

vorhbandene Wiajdhine anbringen.

,Und eine dudwindmafdhine das
3u? ANun ja, wenn 3wei PVerfonen bet
ibrer Bebdienung fich belfen fonnen.

€38 feblt bier an Raum, um iiber die
Vorziige Ded eleftrijdhen Staubs
faugerd an diejer Stelle nod) 3u bes
richten. Haudfrau und Haudherr wers
ben jidh aber mit ben gegebenen Uns
regungen begniigen wollen. L. H-E.

LWenn jo ein guted Weib fodht, brat und fdirt,
Und pB ?en Zopf ben Wunjd) ded Herjensd
rithrt,
DaR e8 den Gadjten jdhmede und gebdeibe,
Dad gibt ben Gpetjen erjt die tedyte Weibe.
Nitolaud Lenau.

L J

Wie man {dHledhte Geriide aus Jimmern
entfernt.

Dag cinfadbite und erfte Wiittel, 3. B. nad
frifhem WUnitridh, den intenfiven Farbgerud)
und nad) Gejelfdhaften ober Bejuden von
Raudyern benldftigen Tabaldgerudh und =raud,
fowie anbdere ftarfe ober jhadlidye Geriidhe aud
Wohn= und Sdhlafsimmern 3u entfernen, be=
ftebt in einem gehorigen Durdhliiften der betr.
Raume. Dodh) halten jidh joldye Geriiche oft
fo bartnddig in ben Bimmern feft, daf ein
Durdhlitften nidyt geniigt obder 3u lange fort=
gefelt werben miite, um erfolgreich) 3u fein.
Jn Diefem Falle miifjen nody) andere Niittel
angewandt werden. Ein foldhed bejteht darin,
bag man in jene Ndume uber Wacht tweite
flache GefdBe boll reinen frijdhen Waijerd aufs
ftellt, bamit eine moglidhit grofe Waiferflddhe
mit Der Quft in Berithrung fommt. Dad Waffer
faugt nun innert furjer Bett alle dbiefe Ge=
ritche in jidh) auf und am andern Wiorgen fpiirt
man nad) Entfernung diejed Waifers faft nicht3
mehr davon. — Aud) dad BVerbrennen von ges
trocnetem Raffeefaly oder Bwiebeljchalen auf
glithenden RKoblen, die man auf einer Kebridhts
jhaufel obder einem Gdupbled) ind Bimmer
bringt, foll wirfjam gegen jdhlechte Geriiche jein.

—Tr.

gausbau.=

Riidye.

Kod=Rezepte.

Altoholhaltiger Wein Lann ju fitfen Speifen mit Borteil
durd) altoholfreien Wein ober wafferverdbiinntin Sirup, und
an fanren Spetfen durd) Jitronenfaft erfeyt werben.

Gerftenfuppe mit gelben Dorverbien.

100 Gr. Gerfte, 100 Gr. gelbe Erbfen, 1
Gelleriefnolle, 1 Laudyjtengel, 100 Gr. Wirs
fing, Gdnittlaudh, 60 Gr. Fett, Sal3. 2 Liter
Waifer. Gerjte und Erbjen werden itber Wacdht
in 1 Liter lauem Wafler eingeweidht. 1 Liter
Wafler wird fiedbend gemadt, die eingeweichte
Gerjte famt Grbjen und Wafjer hineingeriihrt.
und mit Gal3, ber gereinigten Gellerie und
bem Laud) 2 Stunden auf fleinem Feuer ges
Focht. [n Fett bampft man nod einige Gelleries
bldatter und gibt fie mit bem Gdnittlaudy in
bie Guppe. (RKodfifte.)

¥ Gpiibler, ,Reformfochbuch®.

Leberwurit. (Vrdtigauer Rezept.)

1 Gtiid Gdweindleber wird ein wenig fies
ben gelafjen, bi3 jie wei wird. Gleidyviel
Rindfleifch und etwasd 3artesd, fetted Gdweines
fleijch wird weid) gefodht, mit einem GStird
Gped und mit der Leber fein gehadt, mit
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©Gal3, Vfefier, Wuslat gewiirst, /2 Stviebel
fein gejchnitten, in Wlarf gediinjtet und dad
Fett in die Waffe gefcdhiittet. Die Ddarme wers
den jdhwady gefirllt, 15 Winuten in fodhendes
Wafjer gelegt. RKalt fervierem.

Pitanter Wuflanf von Sauerfraut,

Gut weidhgefodhted und mit einer rohen
Kartoffel verdidted Gauerfraut und fteif ges
fodhtesd, redht Thaumig geriihrted Rartoffelmusd
wird Jdhidhtweife mit in feine Gdeiben ge=
fchnittenen, fiigjauerlichen Upfeln und reich=
lidh in Gett gediiniteter 3viebel in eine Form
gepadt und im Waiferbad eine Gtunbe ges
focht ober in Der Heifen Ofenrdhre ebenjo lange
gebaden. Oben und unten muf RKartoffelmusd
abidhliegen. Wian ferviert eine braune Grund=
fauce, Tomaten= oder RNagoutjauce dazu.

®old und Silber.

200 Gr. weife VBohnli, Einweidwafjer, 40
Gr. gelbe Riiben oder Karotten, Galzwafjer.
Bur Gauce: 40 Gr. Fett oder 10 Gr. Fett und
40 Gr. Gpedwiirfelden, 20 Gr. Bwiebel, etwad
RKnoblaud), 30 Gr. Nehl, 2'/s Dezil. Bobhnlis
waffer, 2'/2 De3il. Knodyenbrithe oder Wafjer,
Galz, Pieffer, Wusdtat, 1—2 Lojfel Bitronens
fajt. Die tiber Wadht eingeweidhten Bohnli

werden mit dem Ciweidhwafjer aufgejesst und

weidygefocdht. Die Ritben werden fauber ge=
wajdyen, gepubt und in fodendem Galzwafjer
ebenfall8 weidhgefocht. Dann {dhalt man fie
und jdneidet fie in 1 €m. groge YWiirfel.
Bohnli und Nitben werden in einer mit den
angegebenen Butaten hergejtellten Sauce nod)
3irfa 10 Wlinuten gefocht und abgejchmedt.

WUpfel im SHlafrod,
Gaftige, nidht 3u groge Upfel werden mit
dbem Upfelbohrer vorfidhtig ausgehoblt, obne
fte gan3z 3u dburdyjtechen, und dann dinn ge=

jbalt. Sn die Hohlung gibt man Buder, Bimt, ,

etwad Butter und nad) VBelieben audy ges
mablene NWandeln. Geriebener Halbbutters
ober Bldtterteig von 200 Gr. Wienl wird
stemlidh Diinn audgewallt und 3u vieredigen
Gtitden gerabert. Wlan ftelt auf jeded Stirct
einen Upfel und flebt die Leigeden bdariiber
sufammen. Wlan beftreidht die Oberfladhe mit
Gigelb und badt die pfel im gut heifen Ofen
golbgeld und bi8 fie weid) find. Bum WUns
richten Fonnen fte mit Suder beftreut werbden.

» Rodhbudy der Rodh= u. Hausdhaltungdjchule

~ Winterthur.*

Sdneeberq.

MWan jdnetdet Refjte von PVudbing oder
Ruden in nette ldnglide tiicke, bejtreicht
eine Porzelanidhiffel mit frijher Butter und
legt abwed)felnd cine Sdhyicht von diejen Gtitden
und eine Sdidht von eingemadten Friihten,
wozu man ebenfalld Refte gut benufen tann,
binein. Dann jhligt man 3 Ciweif 3u jteifem

Gddnee, vermifcht thn mit 3 ERIoffeln gefiebtent
Buder, jtreiht die8 iiber die Gtiice, befiebt
mit Buder und bddt bdie Gpeife in nidt 3u
beiger Ofenrohre Hellgelb wie Bisdtuit.
Propper, ,Dad Obit in der Kiidhe.”

Weihnadtdjtollen (Jadiijd).

14 Rilo Wehl, /a2 Liter MWild), 300 Gr.
Butter, 15 Gr. Hefe, 400 Gr. balb Gultaninen
balb Roljinen, 50 Gr. Orangeat, 2 Bitronens
jdalen, 150 Gr. Buder, 150 Gr., Wianbdeln, 1
geftrichener Chloffel Galz. Etwa 500 Gr. Wieh!
werden 3u einem Vorfeig verwendet, indem
man bdie {bHwad) lauwarme Wildh) mit der
Hefe forgfaltig mifcht und 3u bem Wieh! rithrt.
Man [dft ibn 3ugededt an warmem Orte 3ur -
boppelten Groge aufgeben, wasd etwa 1 Gtb.
braudt. Dann wird Gal3, die jerlajjene Butter,
der geftofene Buder und ein Teil ded iibrigen
ermarmten Wehl8 bazu gemifht. Wad)dem .
pad fein gebadte Orangeat, dad WUbgeriebene
ber Bitronenfdhalen, jowie die in ldnglide feine
Gdyeibhen gefdhnittennen NWlanbeln ebenfalld
baju gemengt find, [dRt man den Fetg nod=
mal8 fteigen, Inetet nadh etiwa 2 Gtunben dad
tibrige Wieh! und die in warmem Wafjer jauber
gewajdenen Gultaninen und Rofinen dazu
und [agt ihbn nodhmald 1 Std. gehen. Dann
werden 3wei [Anglide Brote geformt, in bie
man oben jhrdge ©dnitte madt. Dié Stollen
werben in mittelheifem Ofen 2 Gtdb. gebaden.
Gollen fie lange gut bleiben, jo bejtreicht man
fte, wenn jie aud bem Ofen fommen, mit heifer
Butter und reibt fie mit Staubzuder ein.

. Gpihler, Reformfodhbudp.

Kranfenpflege.

00009

Urjade der Gallenjteinbildung
beim weibliden Gejdledt.

PVrof. F. Wardhand, Warburg, hat ald U=
facdhe der Gallenjteinbildbung beim weiblichen
Geidledhte bad Gchniiren fennen gelernt. WMan
fann fih nadh) Wardhand leidht diberzengen,
dap Gallenfteine und Gdyniirfurcdhen der Leber
febr baufig 3ujammen vorfommen. BVelannt=
lih verlduft die Sdniirfurde in ber Regel
quer iiber den redyten Lappen der Leber, und
swar pilegt in der Gegend bder Gallenblafe
bie WUtropie aud) bei ben geringeren Graben
am ftarfiten 3u fein. [n den hoheren Graden,
in welden e8 jur Ausbildbung eined ecigents=
lihen ©dhniirlappens fommt, bleibt die Gallens
blafe gan3 an bdiefem Leile ded Leberlappens,
fo daR dte verdbiinnte Gtelle ungefahr mit der
Gegend ded Gallenblajenbalied und bed Gallens ©
gang3 3ujammenfallt. Wicht Jelten findet man
in foldhen Fallen die Gallenblaje ftarfer auss
geDehnt und weit iiber ben Rand der Leber
bervorragend. Gebhr baufig finden fidh in dber
Blaje Gteine, eingeln oder in groferer Babl,
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{oder ober fejt, nebjt allen ibren SFFolgezus
ftdnbden, wie iiberhaupt alled, wasd einen Druc
auf bie Gallentvege, befonbders dben Gallengang
augiibt, bie Bildbung der Gallenjteine fdrdert;
fhon ber Drud ded Rippenbogensd fann einen
joldhen Einfluly haben, wedhalb aud) Perfonen
mit ,fifender Lebendeife* haufig an Gallens
jteinen leiben.

Dasdjelbe medyanijdhe Woment fommt, und
3war in weit hoherem Grabde, beim Gdhniiren
in BVetradht. Wiarcdhand glaubt, daf die ald
eine Der widtigiten Urfaden der Gallenjteins
bilbung von jeher angefiindigte Gtauung der
®alle infolge Der burdy dad8 Sdhniiven bewirften
WUbfperrung der Gallenwege und mangelhaften
Cntleerung indbejonbdere, wenn die Galle an
fich bidflitifig und reid) an feften Bejtandteilen
iit, 3ur Vildbung fdrniger Wiederjdhldge fithrt,
die dann leicht 3u grogeren Sujammenjefungen
erben. ‘

Bei Diefer Gelegenheit bezeihnet er als
Folgeszuitand ber Gallenfteine, jomit aud) ins
direft al8 Folge der Ginfdhniirung, den gleichs=
fal8. aufjallend Hdufig beim weibliden Ge-
jhlechte zur Beobadtung fommenden Gallens
blajenfrebd, wie er died in 3wet eigenen BVes
obad)tungen nadweifen fonnte. m. 6.

Garfenbau und Blumenlfultur.

PBflege unjerer Simmerpflanzenim Winter,

Wie viele der fjhonjten Bimmerpilanzen
geben alljdhrlid) fiber Den Winter 3u Grunbe,
nur weil fte im Gpatherbit nidht richtig pla=
siert oder {pater nicht ridhtig behanbdelt wurden,
Den gropten Febler begehen viele bamit, dbaf fie
bie Gommerbliiher irgendwo ineinem dunfeln,
feuchten Vorfeller iiberintern. WUle Bimmers
pflanzen iiberjtehen ald natiirliche Lidhtgewddhie
Den Winter nur bann gut, wenn fie froden
und bell, aljo modglidhit nabe bem Feniter aujs
gejtellt werden. JFedody diirfen alle diejenigen
Sopipflanzen, dbie nidht ald Winterblither bes
jttmmt find, ja nidht ju warm, jondern in
einem 3war froftfreien, aber dodh) moglichit
Fiiblen Raume itberwintern, beffen Temperatur
nidht unter 2, aber aud) nidt iiber 6—8 Grad
Celfiud (iber Null) betragt. Died gilt bvor
allem fiir Fudhjien, Begonien, Oleander, Ges
ranien, Wiprten, Lorbeer, Palmen efc. AUber
audy bie Winterblither diirfen nidht 3u warm,
alfo nidht iiber 15—16 Grad Celjtud gejtellt
werden, benn man bedente jtetd, dap die Bliites
seit umjo bdlder 3u Ende gebt, je wdrmer dbie
Bimmertemperatur ift. Gewiffe Urten bvon
Bimmerpilanzen, 3. B. {dmtlide Kafteen, vers
tragen aud) die Dunfelbeit gut. Nian fann
bieje alfo obhne Wadyteil am weiteften bom
Fenjter weg plazieren, aud) am fithljten jtellen,
wdbrend ganj befonderd die Winterblither ie
Wzaleen, Hoazinthen, Chrpjanthemen, Krofus

u. {. . gan3 in die Nabe bed8 Fenjterd ge-
boren, boch fo, baB fie bad Glasd nidyt beriibren,
andernfalld {diebe man ein Blatt Papier
3wifdhen Gdheibe und Pflanze, bejonbderd wo
@?ppe[feniter feblen. Auch beziiglich bded
Giegend mup man febr vorfidhtig jein. Winters
blither darf man jdhon jeden 2. big 3. Tag
audgiebig giegen, da biefe jeht ibre iipdigite
Vegetation entfalten und im warmen Jimmer
obnebin jtet8 viel Feudhtigfeit dburdh bie Bldtter
berbiinftet. Haben diefe verbliiht, miljjen gegen
Winterd Cnde bdie Fritbjabradblither immer
ofter Dbegoffen werden, bdie Gommerbliiher
aber balte man nod) troden und begicke fjie
boditend wodhentlidh einmal und nur jeweild
gan3 magtg. ©.

FragesCde.

Antworten.

75. MWan fann aud hiibjden VilddHhen aus
Beitfchriften, die man auf Laubjdgehols aufs
flebt, febr nette Figuren mit ber Gdge ausds
hnetden, mit lebhaften Farben bemalen unbd
mit farblofem Lad iiberjichen  und hat dann
einen fjebr Dauerbaften und jdhonen Chrijis
Baumijdmud. Fd perfonlid) finde die Baume
am {chonften, die nur den Naturjdmud von
Tannzapfen tragen, redht lebbajt rotgefdrbte
Apfel und Wiiffe, die 3ur Velebung mit Gilbers
papter verfilbert tverden fdnnen, und bunte oder
einfarbige RKerzen. AUN3upiel bunter Tand §tort
und beeintrddhtigt die Wirfung ded8 Vaumes.
Nan fann nie 3u wenig, wobhl aber leicht 3u
piel an den Baum bdangen Haudmiitterden,

77, Jb verwende mit Criolg bie Wunbders
pianne in unferm Hausdhalt — e8 werben ges
wif aber aud) anbere ihren Swed gut erfiillen.
Lefen Gie aud) ben Jnferatenteil bed ,Frauens
beim8“ und Gie werben gewil dad Sbrena‘?e-

ditrfniffen Entjpredyende finden.

Fragen.

78. Was fiir einen Tannenbaum muf
man Faufen, um 3u verbiiten, dbaf die Wabdeln
3u rafdh abfall:n: WeiR= oder RNottanne? Kb
beobadte in andern Familien, bad dad Baums
den feweilen lange frijh bleibt im warmen
Simmer, twdbrend dad unjerige jo bald bdiiry
wird. Ober ftedt nod ein bejondered Geheims
nid dabinter? M. in B.

79. Vewdbhrt fih dad Glastodgeidiry
in ber Prarid und darf id) ed rubig al8 Weibh«
nadtdgeihent verwenben?

Haudmiitterdhen,

80. Wer gibt Uufidhluf itber Wdjdhes
apparate (mit Handbetrieb, eleftrijdher oder
Wafjerfraft) allerneueiter Konjtruftion? Cr=
fabrenen Hausdfrauen wdre idh jehr danfbar
fir event, diesbeziigliche Wlitteilungen.

Abonnentin in Ftalien.
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