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€r[deint jabrlidh in 24 NMummern

Bitrid, 22. Dezember 1923

MWir ift bad Herz Jo frob erjdroden,
bad ift die licbe Weihnadtdseit!

S bore fernher RKirdhengloden

mich leblidh Heimatlich verloden

in mardhenitille Herrlicdhleit.

Gin frommer Sauber Halt mich nieber;
antbetend, jtaunend mup ich jtebn;

¢8 finft auj meine Augenlider

ein goldbner Rindertraum bHernieber;

td FiibI8: ein Wunber ift gejchebn.
Theobor Storm.
O

Weihnadtdfeier in der Familie.
(Raddrud verboten.)
Cinen gang bejonderen Rei3z gewinnt
die WeibnadtSfeier in der Familie das-
durd), bap aud) bie Kinder an den Fejt-
porbereitungen teilnehmen bdiirfen. Die
oft Jo ftarf iiberlajtete Hausdfjrau wird
babei die Beobadtung madyen, daf die
Rinder, jofern fie aud wabrend desd
Sabred {don 3u Haudarbeiten herbeis
gesogen worden §ind, {id) al8 flinfe und
gejhictte Helfer einftellen und nicht felten
dpurd) fantafieoolle Anregungen dad Feft
und bie Vorbereitungen baju 3u vers
fchonern verftehen. Um Kinber an den
Sagen vor dem Feft und an den ejt-
tagen Jelbjt richtig befchdftigen su fonnen,
bedbarf e8 einer rechizeitigen und genauen
Tiberlegung bonfeite der Haudmutter, das
mit eine richtige UrbeitBtetlung |tattfindet
und dabei die frohe Stimmung erzeugt
und feftgehalten werden fann, die joldhen
Sagen ibr befondered Geprage verleibt.

Weine fleinen Srabanten gehen jdhon
am 23. Desember nadhymittagd in ben
Wald, Judyen fleine Tannenszweiglein,
Gtedhlaub, Fmmergriin, Cfeu, und fragen
bei Dem Vauern am Sumpf, ob er ibnen

wieber Wlijteln geben will. AUm fhuls

freien Bormittag ded 24, Dezember fiillen
{ie bamit alle unjere Vajen, binben fleine
Ofraudhen oder Kranzdhen mitteld eis
niger Gtlberfaden 33m Sdymude ber
Ubenbtafel, ber Gabentijdhdhen und ded
Leudhterd. AUud Fabenfpulen werden
fleine Leudhterchen vor jeben Feller ges
richtet. Die obere Klachjeite der Epule
wird mit Gtanniol umwidelt, die Spule
etwa Dreimal mit einem Sfreifen bon
Doppelt gelegtem roja Krepp-Papier,
Dad an der Umlegjeite iiber einen Vleis
{tift eng sufammengefchoben twird, da-
mit e8 nachbher audfiebt, wie ein fleined

NoBchen, redht [ofe. Unter jeded Leuch-

terdyen gehort ein fleine8 Rundvonfeinen
Sannenzweiglein ober ein Krdanzden von
Jmmergriin, Oben ind Lod) der Spule
wird ein weifed 3ugefpifited RKerzden
geftectt. Vielleicht fann eined ber Rins
Der mittel8 einiger Leijtdhen und Bretts
hen einen Weibnadhts = Leudhter fon-

i et

ftruieren. Dad robe Hol3 wird juerft

mit griinem RKreppapier ummwidelt und

Dariiber werdben Sweiglein gebunbden,
Da und dort hangen einige Silberfdadben
berab. Ginige rote Beeren, Fdbhrens

3apfden und fleine, rote pfelein oder -

Golbniifle werden angehdngt. Einige
Rerzenbalterchen vom Chriftbaum dienen
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jum Defeftigen weifer Lidhichen in dem
gritnen KQunftwerf, dad jufammen mit
Den Cinzelleudhterdhen unjern Sijch redht
lieblich erbellen wird. Dad dltefte o=
terchen Darf bann den Tijd) mit dbem
allerfdhonjten Gefjdirr und bhitb{dh ge=
falteten Gervietten decden; injwifchen
seichnet ein anbered auf Plagkdrichen
allerlet Sweiglein, Glodden, und wad
ihm Jonjt nod) Weihnadtliche3d einfallt,
und f{dreibt die LWamen darauf. Um
ARadymittag belfen alle sujammen beim
Brotdhen ridhten; dad Kleinjte darf die
Cier {dhdlen und die Sarbellen durds
ftreihen, die groBeren bdiirfen aud Cis
et und Cigelb Bliimden [dhneidben
und Korbdhen und Streifdhen 3um aufs
legen, aud Cornihond Blittden und
Baumdpen. WUber alled biibjdh Jauber=
lih mit Nleffer und Gabel und frifd)=
gewajdenen Hanben! Iieberum bdie
WUltefte darf Sardellenbutter aufjtreichen,
Fleijdh und Wurjt und Garnituren aujs
legen. °

Der Deffert, Dasd bleibt mein Gebeims
nig! Wenn dann alled fertig und aufs
geraumt ift, 3iehen wir unjere bejten
bellen Gonntagdtleider an und erzdblen
WeihnadtBgeldhidhten, bid wir ben Vater
fommen bhoren. Kaum ift er unter ber
Sitre, ftimmen wir an: ,O du frobs
lihe ...%, bernad) fagt Dad RKleinjte
fein BVerBlein, bann fpielen die groferen
einvierhindiged WeihnaddtBjtiid. Wab-
rend eined weiteren BVortragesd der Als
teften hujdhen die RKleinen jchon heraus,
damit ibnen bie Wiutter die Dduftigen
Rleidbdhen und die S§litgel fiir die Eng-

lein im Weihnadtdipiel angiehen fann.

Dann wird ber groe Nloment fommen,
wo fie al8 Cnglein beim Lichterbaum
erfheinen und die WeibnadtBgejchichte
~er3dblen. Dazwijdhen werden alle Weib-
nadt8lieder gefungen. Vater und Niutter
helfert mit! Und die Gefdhenfe! Wie
wdrd, wenn bad Chriftfind fie in einem
Sannentorbhen bhereinbrachte und bie
RKRunftwerfe ber Rinber Vater und Wiutter
itberreichen wiirde? 9O, wird dad fchon
werben! Ward nun nidht {hade, wenn

bie Rinder vorber fdhon .an die Feier
Ded3 SJugendbunbded ober fonit wobin
gingen ? Wir wollen nur 3ubaufe um
erjten Nial Weibnadhten fetern, und an
einem Der SFelertage, wenn WVermwanbte
fommen, veranjtalten wir nodhymald dad
gleihe Feft, vielleicht fogar mit etwad
reidherem SFefteffen. -e-

A o
Ctwasd itber Gelatinejpeijen.

(Naddbrud verboten.)

Die Gelatine wird al8 Aabritoff nod
febr wenig gefdhaht und dodhy enthdlt
fie nadh ibrer dhemijhen Sujammens
Jeungegrofe Ahnlichfeit mit den Grunds
ftoffen De8 Ciweijed. Gie fann aljo
diefe sum Teil erfefjen.

Gelatine wird durd) Kodhen von leims=
gebenben Gubjtanzen wie Knoden,
Knorpeln, ©ehnen, BVinbegeweben, hers
geftellt. Ded faben Gejdhmaded wegen
ift fie fiir fidy allein Feine AWabrung, aber
in BVerbindung mit Gemiife, Obft, Fleijch
erjielt man damit jebr nabrbafjte, fhmads
bafte ©peifen und bringt aud) Ubwed)3=
[ung in unfere RKRiichenzettel. $in Sana=
torien und RKranfenanitalten verordnen
bie Jrste bdufig dbie Verwendung von
Gelatine. Ste it febr leiht verdaulidh,
wedhalb fie aud)y Sdhwerfranfen bvers
abreidht werden dbarf (Giilzen). S§n allzu
grogen Wengen genojfen erregt fie aller=
ding3d leicht Durdhfall. Die weife Ge=
latine wird aud) al8 Heilmittel bei
Blutungen periwendet und 3war jowobhl
bei innern bdurd) CEinfpribung von
Lofungen, wie aud 3ur Stillung von
duBern jtarfen Blutungen. ‘

Diangel anVerjtandnis fiir die richtige
Subereitung der Gelatinefpeifen, bviels
leidht aud) gewiffe Vorurteile betreffend
Deren fabrifmadgige Herjtellung, mdgen
dbie Urjadhe fein, daR fie verbdlinid«
magig nod wenig in unfern Kiiden
perwendet wird., Die leftern Griinde
follten allerdingd wegfallen, benn durd
intenjiven KRodh= und Dampiproze wird
alled zerftort, Wh8 mdgliderweife Bes
Denfen erregen fonnte. - '

gy
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Gelatine wird durd) furzed Auf-
weidjen der BVlatter in frifdem Wafjfer
{hnell aufgelnft. Die Lojung wird dann
der fodhend bheigen Klitffigleit unter be=
{tanbigem Riihren beigefiigt. Ldft man
bie Gelatine einige Gefunden foden,
wird fie audh ohne Kidren mit Ciweil
geniigend flar. €38 {oll aber nicht mebr
Grlatine verwendet werden, ald unbe-
dingt notwendig ift, damit der Leims
gefhmad nidht vorberriht. Fiir die
Giilzen muf langere8 Kodien der Ge-
latine unbebdingt vermieden werden, da
fie fonjt fdwer erftarrt. CEin langes
©tehenlaffen an faltem Ort ift erforders
lich (in fliegendem Waifer ober im falten
Reller bi8 24 SGtunden), um die ndtige
Fejtigleit 3u ersielen, be8balb werden
die Gpeifen am Tage vor der Vers
wendung ubereitet. $Ye Fdlter der Uuf-
bewabrungdort, defto beffer und jdhneller
erreidht man bie ridytige Feftigteit.

Um die Geleefpeifen gut aud bder
Sorm 3u bringen, taudt man leftere in
lauwarmed Waifer, trodnet fie {dhnell ab
und. jitrst fie unter feftem.Sdiitteln auf
cine Platte. Fiir alle Gelatinefpeifen
fonnen aud) Reften berwendet werden
bon Obft, Gemiife, Fleifdh, Fijch é.

Qiarimalzuja von Gelatine fiir §leijdh,
Gemiife, Pilze: auf 1 Liter SFlitffigkeit
12—15 Blatt Gelatine, Vetm Cinrithren
it Darauj 3u adyten, daf fich feine

RKumpen bilden. Die Speifen werden

mit Der Gelatine ftetd furz gefodht, dann
bom {Feuer genommen, etwad abgefithlt
in die gejpiilte Form oder Shiifjel ge-
goflen und jofort falt geftellt. Filr Ge-
miife und leifhipeifen verwendet man
Reftent bon Saucen, §ii8, Gemiifewafjer
ober gibt etwa8 Guppenwiirze be.
Cinige Rezepte mbdgen dbie vielfeitige
Verwendung der Gelatine 3eigen:

Gelee pon Bratenreften: Bes
liebige Bratenreften werden fein ges
{dnitten, einige Kapern und fein gehadte
Bwiebeln beigefiigt, !/2 Liter Fletfdbrithe
ober Waffer mit etwad ii8 ober einem
Bouillonwiirfel und Griinem wird gut
abgefodht, paffiert, mit etwad Ejjig und

Galzund 5—7 Blattern in faltem Waijer
aufgeldfter Gelatine aufgefocht und dann
fofort pom Feuer genommen. Wian [dft
einige Wiinuten erfalten, rithrt bann bdie
Bratenreften darunter und gieht alled
in eine falt gefpiilte SForm oder Sdiiffel,
weld)e man fofort in die Kiibhle {tellt. .
C3tonnenauch Wurjtreftenoder Schinfen
mit dem SFleijch vermifcht werden.

‘Bungein Gelee: Die Bunge wird
iie gewobnt gefodht, die Briitbe ents
fettet, !/2 Liter bapon mit etwad Cjjig
und Sal3 aufgefodht, 2 — 6 BVldtter aufs
geldfte Gelatine beigefiigt, rajd noch=
mal8 aufgefodht und ein Teil davon in
eine falte Form gegoffen. Wian laft
pie Flitffigfeit balb erftarren, orbnet fein
gefchnittene Sungenftreifen, in Sdeiben
gejchnittene rote Randen, gehactted Griis
ned und Cornidhond bdarauf, gieht den
Reft der Gelatine dariiber und jtellt die

orm falt.
Cbhenjo Gefliigels, Fifd=,
©ardinengelee.

Gemitfegelee: Reften aller AUrt
wie Blumenfobhl, RKarotten,  CErbien,
Bohnen, Sellerie, Laud), Kabisd, Kobl
&c., werden in Gtreifen ovder Sdheiben
gefdhnitten. Wimmt man frijdhe Gemiife,
werden fie 3uerft geddmpft, Yz Liter
Waifer mit Bratenjiid oder einem Bouils
lonwiirfel, gebadter Veterjilie,  Sal3
und etwad Cffig aujgefodyt, dbann 7 bi3
8 Blatt aufgeldfte Gelatine beigefiigt,

“nodymal8d rajd) aujgefodht und bann vom

Feuer genommen. Cin Feil der Fliiffig-
feit wird in eine falt gefpiilte Form
gegoffen und bhalb erjtarren gelaffen.
Dann arrangiertman die Gemiifeftiicfchen
in bitbjher Weife bdarauf, gieft Den
Reft der Gelatine daritber und ftellt die
Form falt. Gelbjtverftandlich Fann audd
nur Gemiije einer Art verwendet werden.

Somatengelee: 5—6 Zomaten
werden mit wenig LWafjer weid) ges=
pampft und durd) ein Sieb getrieben,
/2 Qiter Waffer wird mit Brateniiid
ober einem Bouillonwiirfel, gebadter
Peterfilie, Sal3 und cinem Loffel Effig
aufgefodht, 7 Blatter Gelatine beigegeben
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und vom SFeuer genommen. Dasd halb
ftarre Gelee wird in eine falt gefpiilte
Yorm gegoffen, fobafy der Voden bders
felben gut bededt ift, ba8 Piiree dhon
gleihmaRig Daranf verteilt und dann
-bad iibrige Gelee dazu gegebenr. Un
Oftelle Ded Piireed Idnnen aud) rohe
Somatenjdeiben mit einigen serjdhnittes
nen Cornichond verwenbdet werben.

Cbenfo werden Salate aller Art mit
Gelatine bereitet.

iir bie Obftfpeifen verwendet man
Den abgefodhten Gaft von Sdalen und
KRernbaud ober fitgt etwad Frudtfaft
bet. Bejonderd {dhone Kopiden ersielt
man durd) Venubung von roter und
weifier Gelatine 3u jiigen Speifen: auf
ein Liter Flitfjigleit 10—12 Vlafter.

Birnen in Gelee: Gute RKods
birnen werden gejdydlt, in Viertel ges
{dnitten, mit !/« Waffer und ein BViertel
Obftfaft, bem ndtigen Suder und Yz Bis
tronenrinde balb weid) gefodhyt, mit bem
Sdhaumldffel heraudgesogen und hitbjd
in eine auBgefpillte SForm gefdhidhtet.
Der Gaft wird mit 4—6 Blattern aufs
geldjter Gelatine nodhmald aufgefodht
und erfaltet iiber die Virnen gegofjen.
WIll man 3wei Farben, {o wird bie
rote Gelatine in einer Halfte Ded Saftesd
aufgefodht und etwad erfaltet iiber bdie
Birnen, gegoffen, bie weie Gelatine
Der andern Hadlfte ded Gafted beiges
geben und falt geitellt.

Beerenfritchte werden eingeln ober in
berfdyicdenen Sorten jufammen in der

Sorm arrangiert undder gefodhte Saft mit

Der Gelatine dariiber gegofjen. Sterilis
fierte Friichte werden ebenjo verwenbdet.
Aodh ein guted RNesept fiir ein Krans
fengericht, bad febr erfrijdhend und 3us
gleidh nabrend wirft. §n einem bhalben
Liter Wild) wird Suder nad) Vediirfnid
aufgefodht, 6—7 Blatter Gelatine aufs
geloft, unter beftandigem Umrithren der
abgefiiblten NTildh beigefitgt und nad
Belieben mit Sitronens ober Himbeers
faft (nur ecinige Zropfen) gewiirst, in
eine falt gefpiilte Gorm obder Gldfer ges
fitllt und jofort Falt -geftellt. H.

Dasd
Aufitellen ded3 Weihnadtd8baumes.

"(Radbrud verboten.)

Cine ftandige Sorge fiir bie Hausds
frau bildet ber Weibnadi8baum, wenn
er nicht feft und fidher tn jeinem Supe
ftebt. AMur ju leidht fann 8 vorfommen,
bafy er umgeriffen wird und daf ba=
purd) Sfeuer entftebt. Nlan adhte dbaber
bon vornherein darauf, daf der BVaum
etrten fejten und ficheren Stand hat. Die
fauflidhen Chrijtbaumjtander aud Nles
tall find in den metften SFallen fiir fleis
nere oder mittlere Bdume gebadyt; fiir
groe BVdume, deren Ijte weit ausds
[abent und die auf ben Boden 3u {tehen
fommen, bieten bie einfadhen Holzfreuze
den fiderften Stand. Sie fonnen mit
fdhweren Gegenftanden belaftet werben,
wodurd) die Gefahr ded Umfallend jo
gut wie audgeidloffen ift. UuBerdem
ift ¢8 ratjam, den Vaum durd) 3wet
pom Wipfel audgehende Drdbte, die an
den beiben gegeniiberliegenden Simmers
wanden Dbefeftigt werben, 3u  fidern.
Stebt ber VWaum in einem ftarf geheisten
Stmmer, Jo werben die Wadeln bald ab-
fallen. Um die8 Hinaudzujchieben, bes
nufe man al@ Fufp fitr ben BVaum einen
mit feudtem Gand gefitllten Kitbel (mit
Unterfa), defjen Snbalt durdh tagliche
Waffergiijje feudt gehalten wird.

Dad Shmiiden be8 Baumes, ebenfo
Da8 Uuffteden der RKerzen bhat in ber
Hauptfadhe in den bhoheren Regionen
fchon vor dem Wufftellen auf den Sifdh
3u gefdhehen. Die Kerzen plaziere man
io, DaB Feuerdgefabr durd) Entsiindung
De8 Vaumed verbiitet wird. WUuferdem

- beadhte man bei joldhen BVdumen, bie

nidht in der MWiitte ded Simmerd fteben,
dag jie niemal8 3u did)t mit den Gars
pinen in Veritbrung fommen. Hat man -

“nod vom vorigen Jabre Kerzen, jo ftede

man dieje an den oberen Teil ded BVau=
mes, da fie bereitd gut audgetrodnet
find und lingere Vrennbauer befifjen.
SdlieBlid unterlajfe man e8 niemals,
in der dhe dDed Vaumed einen mit
Wajjer gefitllten Cimer, Befen -und
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einen Lappen bereit 3u balten. ©ollte
e8 frofy aller Vorfiht8mafkregeln dodh
paffteren, daf irgend eine Flamme ems
porlodert, jo geniigt ein ©dhlag mit dem
naffen Lapypen, um ein Unglitcf 3u vers
biiten. M.A. T.

Hausdhalt.

Wie ldaft fidh die gute Nualitit Kaffee
erfennen?

1. Gute Kaffeebohnen find jhiwer und finfen
tm VWafjer aldbald 3u Boben, wdabhrend {dhlechte
obenaufidhivimmen; erjtere find aud) viel harter.

2. Bringt man drei Loffel voll Kaffeebohnen
in ein Glagd Wafjer, ldjt fie fiber Wadyt da=
rin liegen, fo wird andern Lagd3 nad) dem
Heraudnehmen nod) ebenfo viel Waifer im
Glaje fein, wdbrend jdhlechter RKaffee aufs=
fallend viel Waffer in fidh aufgefogen hat und
weicdher geworden ift. Guter, vollig audgereifter
Raffee bleibt audy nadh) dbem Wafjerbade Hart
und 3dbe. -

3. Ob ein RKaffee gefdarbt ift, erfennt man,
wenn man ihm Wafjer zufelit und dann tidtig
juttelt ober umriibrt, Bei nicht gefarbtem
Raffee bleibt bad Wafjer Hell, bei gefdarbtem
wird ed triibe, weil die Farbe daburd) aufges
16§t wird.

4, Auf dem Trandport von Wleeraijer
befhabigten RKaffee erfennt man daran, daj
bie Bobnen einen itbeln, modrigen Gerudy bes
fiBen und oft aneinander fleben; diefen Ges
rud) nimmt jedbod) aud) jolder RKaffee an, ber
in feudhten Raumen gelagert wird, wobei nidht
gan% reife Bobnen leidht erftiden und jhwars
werden. -,

Honig auf feine Chtheit und Neinbheit
3u priifen.

Wan gieft einen ERloffel voll Honig in
ein Fleine8 Fldajdhchen, fiigt drei ERloffel voll
Weingeift hinzu und jduttelt bad Ganze eine
eitlang ftarf. Wenn fidh bann nad furzer
Rube in dem Fldfchden ein tritber und weiger
Bobenfat bilbet, fann man fidher jein, daf der
Honig mit Sraubenzuder verfaljdht ijt. Reiner
Honig [oft fich bagegen ganz im Weingeift auj.
Der Honig bort Roniferen erzeugt in der wein=
getftigen AUuflojung einen jdwaden Wiebers
jdblag von Dertrin. '

Um die Frifjde der Wild 3u erfennen,
ift ba8 Lafmusdpapier (basd blaue jowohl wie
Da8d rote) ein treffliched Wittel, benn bie frijche
Alild) dbarf bad blaue nidht deutlich rdten, dasd
rote aber nidt jtarf blduen.

Kiidye.

0000800

Gpeifezettel fiir die biirgerlide Riihe.

Gonntag: * Eierbrotjuppe, * Jtalien, Paftete,
Galat, Raftanienpudding.

-Montag: Gemiije= Rartoffel= Guppe, Wais=

piluten mit RKafe, Upfelfhnife.

Diendtag (Weibnabhidtag): Konigin=GSuppe,
* Hirjdhztemer mit Krufte, Endivienjalat (gars
niert), Grbjen mit Karotten, * Panierte Kars
toffeljchnitten, * Weibnadhtstorte.

Mittiwod): Biviebel=Guppe, * Blumenlohl im
Gdlafrod, Tomatenreid, * Orangen=Creme.

Donnerdtag: T Gerftenjuppe mit gelben Dorve=
erbfen, * Gauerfraut=Uuflauf, Wienerli.

Freitag: Vrotjuppe, Spaghetti mit Somaten
und RKaje, Gemiifejalat. .

Gamstag: RKafe=Guppe, T Gold und Gilber, .
T Lebermurit.

Die ntit * Hegeihneten meaepté find in biefer Nuummer ju
findben, bie mit + Degeidineten in ber lebten.

Kodh=Rezepte.
Altoholhaltiger Wein Tann zu firfen Speifen mit Bortetl
durd) alfoholfreien TWein oder wafferverdinntin Sirup, und
i faurven Speifen dnrd) Jitronenfaft erfesst werben.

Suppe mit Cierbrot.

Wian {dneidet Semmeln in nidht ganz 1 Em.
dide GSdyeiben, dreht fie, ohne jie einzuweichen,
in gejdblagenem Ci um, bdadt fie dann auf
beiden Geiten jhon gelb, [aft die Butter gut
abtropfen, legt fie bierauf in eine gut durdy=
wdrmte Guppenjdyiifjel und gieht eine fraftige
fochende Fleijchbriihe dariiber. Dieje Suppe
mufy jojort jerviert twerden. Die Gdnitten
fonnen aud in Wiirfel gefdnitten werben.

Genn: 100 Suppenrezepte.

Hiridhziemer mit Krujte.

Weniger 3arten Hirjd= oder Gemjenriicfen
ober Gdhlegel= und Schulterfleifd diinftet man
mit Wurzelwerf, Getviirzen, Vouillon 2—3
Gtunben und tranfdhiert e8 dann, jdhiebt die
Gtiide wieder 3ujammem, beftreicht die Obers
feite mit €i unb ilbersieht jie mit ciner Wlafe,
bie man aud 20 Gr. Niehl, 1 gejalzenen Gi
und 50 Gr. Gtofbrot DHergeftelit hat. Dieje
Krufte wird mit Butter ober Fett beftrichen
und der Vraten nod) eine Weile in den Ofen
geftellt, wo fie feft werben und gans wenig
Farbe annehmen foll. :

Stalienijdhe Paftete.

250 Gr. feingehadted RKalbfletfd, ein in
Galzwaijer gefodhter, nudlig gejhnittener Kohl=
fopf, 70 Gr. guter Reis, 1 €i, Gal3 und Pheffer
werden gut jujammengemijdht und in eine gut
gefettete feuerfefte Form gefullt. Wun ritbrt
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~.man 80 Gr. Butter mit 2—3 Ciboitern, 2

Loffeln Rabm und 2 Loffeln Wlebl recht flau=
mig, 3ieht ulefst den fteifen Gdhnee ber Ciweil
leicht Darunter und gieft dieje Niafje iiber die
vorbereitete Schitflel. Diefe PVaftete joll febr
rajch gebacden werden.

Der Eudivienjalat

[agt fidh fiir die feltlihe Tafel fehr Hitbjch
arrangteren, indem man in die Wlitte DbDer
Gdiifjel ein groged Vouquet davon legt, um
Diefed einen Kran3 von roten Riibenjdeiben,
bann einer pon @ellerie und ald8 Cinfafjung
vielleicht nodh einen RKranz von BVrunnenkrefle
ober Rapiunzden. Jede biefer verfdiedenen
AUrtent wird vor dem WUnrichten fir fich mit
@alatjauce angemadt.

BVBlumenkohl im SdHlafrod.

Der Blumenfohl wird im Salzwafjer jorg-
faltig weidhgefodht, abgetropfi und in eine
feuerfejte ©dyiifjel gelegt. Dann bejtreidht man
ibn itberall gleichmadBig mit einer biden Giig=
butters pber RNabmjauce, die mit einem Ei=
Dotter abgezogen wurde, beftreut ihn mit ge=
. riebenem RKRdfe und Stogbrot unbd begiefit thn
nod) mit KrebSbutter oder gewohnlidher Vutter
und lagt ibn dann im Ofen jolange baden,
bid er oben rotlidh=braun geworden ijt.

PVanierte Kartoffeljdhnitten.
Diefe eignen jich gut al8 Garnitur 3u Fleifch

und Gemiije.” [n den Sdhalen gefodhte Kar=

toffeln, die nidht 3u mebhlig find, werden warm
in bide Gdeiben gefdhnitten, dann in 3ers
flopftem Gi, Dem ein wenig Gal3 beizugeben
ift, und gericbenem Brot umgedrebt und in
Fett ober Butter auf beiben Geiten hellgelb
gebraten. - @.

KRalt gerithrte Orangen=Creme.

4 Gigelb, 125 Gr. Buder, 2 Loffel Bitronens=
faft, 6 Lojfel Orangenfait, '/s abgeriebene Oran=
genfchale, 5 Blatt Gelatine, 3 Loffel Waijer,
4 Giweiy dder nur 2 Gier und /4 Liter Rahm,
4 Loffel gezuderte Orangenwiirfel. 4 Eigelb
ober 2 GCier und Suder werden 20 Wlinuten
jhaumig geriihrt, dann fiigt man die Orangen=
jhale und dDurd) ein Gieb dben Orangenfaft
und die aufgeldjte Gelatine hinzu. YLWenn bdie
Creme anfangt jteif 3u werden, 3iebt man rajdh
ben Gierfchnee ober ben fteif gefchlagenen
Rahm darunter und fitllt fie entiweder in eine
Cremejdiifjel oder in ¢ine Charlotte rujje ober
sum Gtiirzen in eine mit Ol bejtridene und
mit Suder befjtreute Form.

»Rodhbud der Kodh)= u. Haudhaltungdjchule

» Winterthur.“

. Rajtanienpudding.

 YMan brate oder fodhe 500 Gr. RKafjtanien,
jhdale und jtofe fie fein. RKodhe dann ausd 300
Gramm Buder, einem Stiidden BVanille und

/s Liter Waffer einen didlihen Girup, vers
rithre bie RKajtanien damit und ridhte jie in
eine mit Walfer audgefpiilte Form an, lafje
erfalten, ftitr3e und gebe ecine falt bereitete
alfobolfreie Rotwein= ober Frudtfauce dazu.
Wan Fann den Pudding aud) mit Sdhlag=
rabm verzieren.

Weihnadtdtorte (Hohlfuden mit Friihten).
NMan lege eine groBe, glafte, runde Form
mit BVlatterteig aud und fille fie mit trockenen
Grbjen, bade den Leig in mdRiger Hiffe und
ftiirze bann dDieje hoble Krujte auf eine Sdiifiel.
Lafie dbann 10 {dhone ecingemadte Uprifofen
gut abiropfen, fodye ben Gaft auf, vermijde
thn mit 6 CRloffeln WUprifojenmarmelade, Vs
Liter alfobolfreiem WeiRwein und 10 Gr. auf=
geloiter Gelatine, ftelle bad Gangze redht falf,
am beften auf €ig, bid ¢8 bidk wird. Verrithre
ed nun mit 2 Deslt. jteif gejchlagenem RNabm,
baufe e8, unmittelbar vor dDem Gervieren, in
bie Blatterteig=RKrufte und umlege e8 mit den
Aprifofen.
. Bropper, ,Dad Obit in der Ritche.“

Gliithwein.

1Y/s Qiter alfobholfreier RNotwein (Rotens
berger), 375 Gr. Buder, ein SGtiidden Jimt,
2 elfen, Bitronenjdale, 125 Gr. Rojinen.
NMan fodye bied in einer Wlefjing= oder Kupfers
pfanne, bi8 ber Buder aufgeldjt ift, nehme o8
pom Feuer und lajfe e8 5 Winuten 3ugededt
{tebett; Dann wird der Glithwetn durd) cin Gieb
gefeibt und warm ferviert.

Aus ,, Wie foht man ohne Ulfobhol 2“

* *
*

Weihnadtds und Wenjahrs~Gebdd.

BVirnenbrot.

Diirre, weid) gejottene Birnens und Upfel-
jhnite erben fein gehadt, mit imt, geftoBenen
Gewiirynelfen und grob gehadten Nuifernen
gemtjcht. Solite dbad Hajdhee troden jein, fo
muf ed mit einem Sujal von Niojt oder Birnen=
bonig durdhfeuchtet werbden, damit e8 gut aus=
einanbder geftrichen werden fann. Hernad) wird
500—750 Gr. gut bereiteter Vrotw ovber Hefes
teig 3u.etnem runben, nidt 3u.diinnen Kudien
audgewalst und dad Objthaidhee dbarauf gleich=
madpig verteilt, jo daf der Seig bid etiva 2 Em.
bomt Rand gan3z bededt ift. Dad Ganze wird
dann aufgerollt, baf e8 wie eine groge Wurit
audjieht, mit geriihrtem Cigelb beftridhen und
bet ftarfer Hie wie Brot im Ofen gebaden.

,Die bilrgerlide RKirdhe”.

KRrabeli.

500 Gr. Buder, 4 Gier, 2 Loffel erlefener,
gereinigter Anisd, 1 Mefjeripie Sricbjalz, 460
big 500 Gr. Niehl. SBuder und Eier werben
sujammen 30 Wiinuten gernibrt, Anid, Sriebs
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falz und NWieh[ darunter gemengt und allesd
3u ecinem Teig verarbeitet. NWian rollt ibn mit
bent Handben 3u fingerdiden Gtangen aus,
jhneidet 6—8 €m. lange Stiife davon ab,
Ipifst fie auf der einen Geite etwad ju, madt
2—3 jdrage Cinjdhnitte, legt jte hufetfenjormig
auf ein mit Web! bejtaubted Bled) ober Brett
und ldgt fie fiber Wadht an warmem Orte ans
trodnen. Nlan backt fie bei [dhwadher Hike;
jie miiffen auf der oberen Geite weif bleiben.
— Nadh VBelieben Fann man Saft und GSdale
bon Y2 Bitrone in ben Teig geben. 3.

VWanille=Gipfeli.

140 Gr. NWieh!, 100 Gr. Butter, 60 Gr. ge~
jdivellte geriebene Nlanbdeln, 40 Gr. Suder
und eine Prife Gal3 werden rajd 3u einem
Teig perarbeitet, aud dem man fleine Gipfel
formt, die nur gan3 hell gebaden und in reid=
lich Vanilleuder gewdl3t werdben. Gebr gut,

SGdofoladesRartoffeln. (Nlarszipan.)

/s Rilogr. gefchdlte Nlandeln werden ges
rieben odDer gejtogen unbd in einer Gdyiifjel mit
s Rilogr: Buder jo gut wie moglid) verriibrt,
daf jih dle Waffe etwad bindet. Dann gibt
man Vanille und Y2 Eidotter und 1 Cijdnee
Dazu und verrithrt e3 gut. 8 Loffelbistuitd
jhneidet man fe in 5 Teile, felit 3wei und 3twei
mit NWarmelabe 3ujammen und formt ausd der
eftvad verfneteten Wandelmaife, um bdie Bisd«
Fuititide geprept, diefe 3u RQugeln, die man in
mit Suder permengter geriebener Gdhofolabe
wdlzt und etwad trodnen [aft.

Werzuderte Aiiffe.

s Rilo audgeldjte Nupferne rithrt man
auf {dbwadem Feuer in einer fleinen RKafjes
rolle mit Vs Rilo Suder, Vanille und jwet €i=
weigen, bid ber Buder die Goldfarbe der WAiifje
hat. Wan legt davon jdhnell, ehe fich ber Suder
bartet, Fleine Haufhen auf Oblaten und lajt
jte in ber Ofenwdrme (aber niht im Robre)
trodnen, worauf man jie von den Oblaten [o3=
5§t und in Vapierfapjeln aufbewabrt.

Aud ,Was foche ich2“ von . Bingerle.

KRinderpflege und s&rsieéung.

Dad 3u fpdate Subettqehen
und die badburd ftarf verfiirjte ©dlafendzeit
baben einen febr ungiinjtigen Cinfluf auf die
Gejundheit der RKinder. Dad durd) den 3u
furzen Gdlaf verzdgerte Uufjtehen bat Vers
prieglidhfeit, Hajt und Unrube 3ur-Folge. Die
AUngit, 3u {pdat in die Sdhule 3u fommen, lagt
audd manded RKind fein Frubitiid 3u baftig
ober gar nicht geniefen. AUlle diefe Umitdnde
verunmdglidhen bdie jo notige SGammlung und
RKonzentration fiir den Unferricht. Geiftige
und forperliche Gdadigung ift bie Folge. Cine

°09 000

3u wenig beadytete Urfadhe der Gdheu, redt=
3eitig 3u Bett 3u gehen, ift gegenwdrtig dasd
falte Bett Ded Rinded. Wan fragt fich, ob
nicht die fJtrenge Regel DB falten Gdlaf=
simmer8 und Betted im Futerejje der RKinber
purdbrodien twerden jolte! Cine Durdhwars
mung ded Betted, indbefondere da, wo dad
Gdlafzimmer nicht Heizbar ijt, jdeint mir
empfehlendwert, jedenfalld fiir (dhwadlide
Rinder; aud) jolite durch Barchentbettiiher
und ~Nadthemd und Vettjtriimpie im Winter
ber RKaltereiz vermieden werden. Wo Wadrmes
flajhen und =Gteine jur Crwvdrmung bdesd
Betted bdienen, jollen jolde aber ur Wers
bittung pon Verweid)lidhung vor bem Subette=
geben ausd diefem entfernt werden. Licber ein
warmed Vett und gedfjnete Fenjterfliigel 3u
guter Luftsivfulation, ald bdie [dlechte Luft,
die mandierorte audy von RKindern wdhrend
ber NWadht eingeatmet werden muf, C.

Gartenbau und Vlumentultur,

Die Uzaleen als Winterbliiher.

G8 gibt wobl feine danfbarern Winter=
blither und feine, die leichter 3u bebanbdeln
jind, ald bie pradtigen WUzaleen. Nian fann
fie auf Weibnadt = Weujabr 3um Blithen
bringen, dodh gefchieht bie8 am beften auf
Sanuar=Februar, ba died eigentlich die bliiten=
drmite Beit ded ganzen Jabred ijt. Sobald
fte verblitht Haben, bringt man jie vom jon=
nigen Fenfter und ausd der warmen Gtube
binaus in einen Fithlen, jedoch froitireten, Halb=
dunfeln Raum. Sind feine Frojte mebr 3u
befiirdhten, Holt man fie Hervor und ftellt fie
ind freie Land an ecinen {dattigen Ort, [at
fie bin und wieder vom Regen abjpriien, aber
jonit braucdht man fie nicht oder nur nach lang
anbaltender Trodenbeit hHin und wieder 3u
gieen. Hier beldht man die Pflanze bid AUns=
fang3=Nlitte Geptember, dann ftellt man fjie
in8 Bimmer and jonnige Fenfter, gielt jie nun
regelmadBig jebe Wodhe einmal, bejprifit fie
audy abwedfelnd bon oben mit frijdhem Wafjer,
halt fie aber im ubrigen moglidhjt fubl. Erit.
nad) Weujahr bringt man die WUzalee ind makig
gebeiste Bimmer, aber aud) bier in die Aabe
eined jonnigen Fenjterd, worauf fie bald ihren
Flor entfalten third. Kurz vor und bejons
derd wabrend ded Blithend mufp die Pflanze
aber tdaglidy durdydringend begofjen werden.
8n diefem Bujtande bendtigt jie namlich vieler
Feudhtigleit, und wenn man nur einen einzigen
Sag bad Giepen unterldpt, wirft died {dhon
nachteilig auf den Flor ein. Die Pflanze lajt

“Dann ihre jonjt jo anmutigen Blumen jdhlaff

berabhdngen. Gobald man died wahrnimmt,
begiege man bdie Azalee audgiebig mit nicht
3u faltem Wafjer; dedgleichen werden aud
pie Blatter, iiberhaupt die ganze Pilanze mit
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joldhem Waifer fein belprist. Vor bem Bliihen
gebe man ibr einen Dungguf von in Waffer
aufgeldftem Blumendiinger. NWian mup bdiefe
Pflanze mindbeftend alle 2—3 Fabre in frijde
Crde umjeen. Gegen RKalte it die WUsalee
nidht empiindlich, man bringe fie nad) dem
Blithen baber in ein ungebeizted, aber froft=
freted Bimmer, sy,

Tierzudt. '

Woran erfennt man ein guted Leghuhn?

Bet jeber Raffe, bei jeber Hithnerherde gibt
¢8 gute, weniger gute und ganz jdhledite Le=
gerinnen. Aun ift e8 gerabe bei BVeginn dHes
Winterd jehr widhtig fiir jebe Hausdfrau auf
dem Land, 3u wiffen, woran man die guten
und bdie jdledhten Legehennen erfennen fann,
um Die lefjtern nad) furzer Wit in die Kide
. 3u liefern und nicdht nodhmalsd 3u iiberwintern,
ba die jhlechten Legerinnen ibr Futter dod
niemald bezablt maden, ed fet benn eben 3ur
Maijt. Cinldglihe Beobadtungen haben ges
%eigt, bag die von Aatur wadhBgelbe Farbung

er Augenringe, Obrjdeiben, Beine und Gdyna=
bel mit BVeginn ber Legetatigfeit allmdbhlidh
bleidher wird. Bei jhlechten Legerinnen bleidt
bie gelblihe Farbe namentlich ber Uugenringe
unbd Obricdhetben immer beftehen, wenn fie aud
etwad bleidher wird, wdbrend fie bei guten
Legehennen blendend  weif werden und fo
bleiben, bi8 bie Legetdtigleit wieder aufhort.
Abnlich verbalt ed jich mit Kamm und RKebl=
lappen. Bei jdhledhten Legerinnen bleiben bieje
immer blaf gelblidrot, wdbhrend fie bei einem
guten Legehubn hodyrot bi8 dunfel jdarladys
rot jid) farben. Gin tweitered3 3uverlajjigesd
Beidhen aud) aufer ber Legeperiode ijt Der
breite, nach binten tief gebaute Korper. He
wetter abwdrtd der Legedarm, d. h. bie Offnung,
wo bie Gier herausfommen, von der Hifnung
Ded Maftbarma entfernt ijt, dejto befjer it ein
Hubn im Cierfegen. it aljo ber AUbjtand nur
ca. 2 Cm. breit, ijt ed ein jhlechted, bei 3 bisd
5 Cm. Breite ein mittelmdaBiged und bei 6 bid
7 Gm. Breite (qute Fittterung vorausdgefetst)
_ ein gute3 bid febr guted Legbubn. —T.

KragesCde.

AUntworien.

75. €3 ijt inzwifden wobl 3u jpait gewors
Pen fiir mein Ungebot, Fhnen perjonlich AUns
Lleitung 3u geben 3ur WUnfertigung von Chrijt=
baumjdmud aud wertlojem Waterial. Sollten
Gie oder anbdere Lejerinnen in oder um Bitridh
bodh meinen Rat nodh in AUnfpruch nehmen
- toollen, jo vermittelt bie Redaftion die Abdrefie.
Gdreiben fann man daviiber nicht gut, da 8

DMufter bgaud)t. Bejud) nur nad) vorher. WUns
jeige ermimfht. CEbhemal. Kindergarinerin.
77. Uug eigener Nberseugung fann idh
Sbhnen den VWad=AUpparat ,, Wioderna* jehr
empfeblen. Hcdh bade und brate alle8 darin
und e8 it fehr angenehm, dah man aud) jhon
borhandene Gejdirre, welde bineinpafien, vers
wenben fann. Fdh modhte den AUpparat nidht
mebr entbehren. : B,

. 8. 8 glaube, dbad Abfallen ber Nabdeln
bangt mebr von der Temperatur dbed NRaumes
ab, al8 von der Tanne felbit. Jmmerhin tun
Gte gut, einen Frdftigen, nabdelreidhen BVaum
pon tiefdunfelm Griin_auszuwdhlen und ihn
wennmoglidh in einen Topf mit rde 3u ftellen,
bie feudit gebalten wird. Steht der Baum
nidht in einem Bimmer, dad geheizt werden
muB, jo bleibt er lange griin und frifd.

: . Leferin,
79. S bhore nur giinjtiged vom Glass
todhgefdire, Dad fih namentlidh durdh) jeine
Verwendbarfeit aud ald Servierplatte, fein
immer Hubjhed Uusdjehen von anderm Kodh=
gefchirr unterjchetdet. Eine jorgfdltige Behanbds=
lung tjt unter allen Umitanden 3u cmpfegien.

80. Wenbden Gie fidh an die Firma . .
Wieifter, Gpesialgejdaft fiir Wajdmajdinen, .
Buridh 7, Werfuritrafe 35. A.

Fragen.

81. Wie fann man fir Cinlabungen, die
nidht viel Ffojten biirfen, ecine Hitbjdhe falte
Platte Herftellen? Fiir guten Nat danft

o Unerfahrene.

82. RKonnen VWodenmatten, die fidh) ecinem
bejtimmten NWilieu und Bwed anzupajjen haben,
aud) nad) Beftellung angefertigt werden, ober
it man gan3 auf dasd Lager einjdhldigiger Ge=
fchdfte angewiefen 2 Fmerjtern Falle: wer fann
mir mit einer guten Abdrejje bienen?

Burderin.

83. Konnte mir eine liebe Lejerin mitteilen,
wie idh ein Frdftige8 Gulajd bereite mit Kars
toffeln? Jb babe ed8 {dhon verjdiedentlich
probiert, aber immer fagt mein Wiann, er efje
biejed Geridht jewetlen im Neftaurant viel befjer.
Sum voraud danft Sunge Hausdfrau.

84, [ bitte um ein Regept fiir Honig=
niigli. Frau MW,

85. Wie bereitet man Jelbjt Rofenwafjer?
Wir haben viel Rofen im Garten, die ich dba= _
3u perwenben fonnte. Vejten Dant.

Funged Haudmiitterchen.

86. Weih vielleiht eine werte Lejerin ein
erprobted Niittel gegen Frofjtbeulen an den
Handen? Kb war bid weit tn den Sommer .
binaud geplagt dbamit und bie erjten Falten
Wintertage bradten bad Ilbel wieder. Da id)
einen Haushalt 3u bejorgen habe, fann id
meine Hande nidht jhonen. B. in B.

87. Wer fann mir ein Rezept geben fiir
Haferflodenpudding? B. in B.
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