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€r[deint jabrlid in 24 Mummern 3uricb, 15 ‘l‘(obember 1924,

Yaf geben, wie ¢3 gehen mag,

Aug jeder Nadt wird nody ein Tag.

Gin Funfe {DHldjt in jebem graven Gfein,
Und jede Wolfe dedt nur Gonnenjdein.
Und it ed dir aud) nidht banady 3umute:

Hinter den Dingen liegt nod) mand)ed Gute.
Dora Stieler.
a

(,brtitbaumicbmucf und Gpielzeug.

(Nadhdrud berboten.)

i einigen Wodyen jdhon feiern wir
a8 WeihnadtBfeft. Viele Kinberherzen
malen i) jetit {hon ausd, wad wobl bad
Chriftfind bringen wird. Wobl alle
Cltern entfprechen gern den Wiinjden
ibrer Lieblinge. Wenige Tage vor bder
Befdherung fahrt man in die Stadt mit
Handtaiden und grogem PVortemonnaie,
rennt in die Ldden, die oftmal8 jum
Crdriiden voll {ind, und faujt basd, wad
man im &Ginne batte, ober einem ojt
erft tm leften Wloment in den Sinn
fommt, und die Weibnadt8einfaufe fitr
bie Rinber find gemadyt. Oft fdhon auf
vem Heimiveg ftellt {id) eine gewifje Cnt=
taujdhung ein iiber die gefauften Sadyen.
Aad) dem Weihnadht3feft verlieren die
©Gadhen ofi febr rafd ibr neued AUusd-
febent und man drgert jich, bap die Kin-
Der Die teuren Gpielzeuge nidht mebr
{chagen.

Ganz anderd fieht ed in den Familien
aug, wo nad alter Gitte Vater, Nlutter
und event. dltere Gejd)wifter um den
abendlichen Sijd) in gemiitlih durdhs

warmter Stube fifen und auf Weibs
nadten hin allerlet ©pielzeug und Chrijt=
baumfdymud berjtellen.

Aljahrlidh) wiederfehrenden AUnfragen
suvprfommend, gebe idh im folgenben
einige Ratjchlage zur Herjtellung von
©pielzeug und Chriftbaumidhmud aud
wertlofem Alaterial.

Suerft einige Betfpiele fiir Ehriftbaums
jhmuct. Sebr nette Rorbchen 3um Fiillen
[affen fidh Derftellen aud [eeren Banbds
rollen. 3irfa 5 Cm. weite, auf 4 Cm.
Hobhe 3ugefchnittene Vandrollen werden
itbersogen mit Crepepapier und 3war
jo, Dafy oben 3irfa 6 Cm. Vapier vors
ftebt sum fJadartigen jubinden. Iber
pad Papier, joweit die Rolle geht, flebt
man event. nody einen Opifjenreften.
Dad Ganze wird vervolljtandigt dburd
ein Bandbdien zum aufhdngen.

Cbhenfalld jum fiillen eignet {ich Der
Wiirfel. AUuf Halbfarton 3eichnet man

6 Quabdrate in Kreusform, .:ll falst

ben Ranfen nad) und beflebt jebed
Quabdrat mit BVadfeli, am beften wie die
AUugen bed Gpielwiirfeld. §3it bie Urs
beit jo teit gebiehen, biegt man bden
Brudfanten nad) um und e3 entiteht
ein Wiirfel. Die 4 obern Cden werden
ufammengebunden und ein weitered
Banddjen dient 3um aufhdngen.

©ebr bitbjdh madyen {idh aud die
Vapierlaterndyen 3um aufhangen. Chens
fall8 auf fHalbfarton 3zeidhnet man 4

- Redytete nebeneinander, Hohe 6 Cm,,
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Breite & Cm. Dad duferfte Redted
[inf8 wird um einen halben Centimeter
breiter gejchnitten, bamit man bad Ganze
sujammentleben fann. ber bad 3weite
Redyted seidhnet man ben Laternenboben
wie folgt: ein Quabdrat mit & Cm. Seitens
maR und Sugabe auf ben 3 freien Seiten
pon 3irfa 'z Cm. Die 4 Redhtede er=
balten je in ber Wlitte Audjhnitte pon
3 Cm. Ldange und 112 Cm. Breite,
binter bie man bunted Papier flebt.
Audy fann man die Seiten befleben mit
Baeli ober man fann jie mit einfaden
Figuren audndben. Aun faltet man
an den Vrudyfanten und flebt bad Ganze
3u einer Laterne jufjammen, ftedt ein
Rerzdhen binein und bhangt fie mittel8
eined Drabted auf.

Aus Biindhoizichdadteldhen ftellt man
fih nette Haudden ber. Wlan iibers
steht fie mit gelbem Vapier, flebt ausd
fhwarsem und griinem Vapier Fenfter=
den und Ldaden. Nun jaltet man einen
Halbfarton, Groe 7 Cm. >< 7 Em. in
Der Nlitte und 3iebt cin Sdniirdhen
burdy den Nlittelpuntt. Died flebt man
nun tn Dadform auf bad Gdadteldhen.
Sulet;t betlebt man bad Dad) mit Schnee-
atte.

MWit etivad Fantafie ltefen jidh nod
biele Chrijftbaumidmuditiife auj abn=
lihe Art und Weife berjtellen. Diefe
AUrbeit madyt den KRinden grofe reude.

Qun 3um Gpielzeug! Dad gleiche
Niaterial wie 3u den pben befdhriebenen
Hauddien bdient aud) ur Herjtellung
ganzer Dorfden, nur ift e8 dann rats
fam, ftatt Watte fiir die Dadher Farbe
3u nebnten.

Sur Herftellung verlodend {ind bor
allem Puppenfltubenmobel. LWir pers
wenben bier wieder [eere Iiindholz=
{hadteln. SKitr bie Stiihlden brauden
wir Deren vier Stiid. Lir fleben 3wet
an Den Reibfladhen aneinander und
auf bdiefe fommen nodymal8 3wei, ebens=
fall8 an ben Reibfladen ujammenge-
flebte. GCtwad Watte dient zur Pols
fterung. Die Lebhne benvtigt Karton,
Groge 11><7 Cm. Diefe polftert man

ebenfalld etwad. ANun {dneidet man
fidp ben iiberjug 3uredht; bdiefer fann
befteben aud Sud) obder Cretonne, Grofe
14,5><14 €m. Aun terden Jiinds
bolzfdhadhteln und SLebne iiberzogen;
leftere befeftigt man mit feften Stichen
am Gifteil. Fiir bad ©ofa geht man
gleid) por, nur bendtigt man dort jecdh3
Bitndholzfhddtelden. Fiir Sofarollen
laffen {idh gepoljterte runde Stibe vers
wenden. Die untern Kanten der Nb=
beldhen fonnen 3um Verbeden ber Aabte
mit SFranfen versiert werden. Benbdtigter
©toff fiir vler Geffel und ein Gofa
1 Aleter 60 Cm.

Cin Zifdh ift febr leicht Herzuftellen,
3. B. aud einer alten Diabolorolle und
runder oder redtediger RKartontijdhs
platte, weld) lefitere iibersogen twerbden
fann mit etnem Gtid WadBtud.

Aud Bigarrenfiftdhen laffen fich Biifs
fet8 und RKaften berjtellen, inbem man
fie bemalt. Blumentifhdhen fann man
berftellen aud einer niebern Banbdrolle
und einer broncierten yabenfpule.

Bu einer biibjchen LWiege beniifen
wir eine Iiindbholzfhadtel vhne Hitlle.
KQRopfs und Fuflenbe werben gebildet
aud Karton und and Sdyadytelden ans
geleimt. Den Vorberteil fann man
wieDer versteren mit Badeli. CKiir dbas
Borhdangli beniigen wir Crepepapier,
pad wir in Crmangelung eined Stengels
hend oben mit Leim jujammentleben.
Goent. fann man aud) nod) ein Spifens
porbdngli dariiber hangen. Damit ber
Vorhang einen beffern Halt bat, wird
er am Kopfende der Wiege feftgeleimt.

Cin grofes, 3wetfdldafiged Vett ergibt
jiih, wenn man eine ©dadhtel von ber
Grofe sirfu 15><10 Cm. auf vier Fiige
leimt; Kopf- und FuBende werden hers
geftellt au8 Rarton. Lefitere werben
mit Gtoff iiberzogen und mittel8 Vanb«
den am Vettgeftell feltgemadht. Rund
um dad Ganze ndaht man ein Volant
in der Hohe ded BVettranded feft. AUhns
lich liege fidh ein Bauernbett (Himmel-
bett) berftellen. Aud Sdaditeln ver-
fchieDenter Grofen ftellt man RKadften,
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ANadttifjdhdhen, Joilettentifhe, Jruben
&c. her. Gede threm Bwede entpredhend
pervollftandigt bdurd) Vorbdnge und
Stoffitbersiige. €in fehr hiibjdher Hoder
fann bhergeftellt werden aud einem ges
polfterten SFabenipiildien. Dad Ganze
wird iiberjogen mit Stoff.

an dbnlider AUrt und Wetje [kt fidh
audy eine RKRiideneinrichtung bherfjtellen.

€3 it natiirlich unmoglidh, in wenigen
Seilen eine eingehende Bejdhreibung
jeDed eingelnen Gtiided 3u geben. Dies
jenigen, die fidh Jchon an {olche Arbeiten
beranmadyen, haben ficher fo viel Fan-
tajie und Geidhidlichteit, bad bhier an=
geregte audzuarbeiten. Beim herftellen
folder ©adhen fommen einem von felbijt
neue Jdeen.

Die ,Batheli,* von benen id) ge-
fdhrieben babe, {ind am bejten 3u be-
3teben in einem Krobeigefdhdit, in Riiridh
bei Frau Pafjtorini=-Kefler, Gemeindes
jtrafge 63 und in Winterthur bei Frl. AMau-
mann und W. Sdyweizer. B

(@

Vom Sauerfraut.
(Ytaddrud bverboten.)

Da8d Gauerfraut ift eined unferer
wertbollften Wintergemiife. Sein hober
Gebalt an Wiildhfaure wirft febr wohls
tuend auf unfere Verdbauungdorgane.
€8 bient in vielen Fdllen fogar ald
Heilmitte[; denn e8 verbiitet und beilt
Gtorbut (NMundfdule). LWir tun darum
gut, e8 redit hauftg auf den Tijh 3u
bringen. Wenn e8 jorgfaltig ubereitet
ift, findet e8 immer willige AUbnebmer.
Vor allem mupy e8 lange und gleidh=
mdfig gefodht werben, und bdazu in
einer Briibe liegen, dbie bid zur halben
Hohe Ded RKrauted reidht. RKodhen wir
ed auf offenem SFeuer, Jo verwenbden
wir am beften eine didwanbdige Alu-
miniumfafjerole, nie Cifens oder Emails
gefdhirre mit Fleinften Glajurfdhdden,
aud) feine Kupfertopfe, die nidht tabels
08 perjinnt jind. Wiel vorteilhajter ift
e@ aber, a8 Gauerfraut in der Kod-
fifte ober im Ofen 3u foden. Dann

dlenen feuerfefte irbene oder nody bejjer
Pyrergladgefdhirre, bei benen man jicher
ift, baf fie feinerlei Gefjdhmad abgeben
und aud) vom Sauerfraut jelbit feinen
joldhenn annehmen. &ie fonnen Darin
ohne bejondered WUnridhten auf bden
Sild)y gebradht werben. Geniigend SFetts
sugabe {ft eine weitere Vebingung fiir
fdmadbhafted Sauerfraut. Sdhweinefett
eignet fich befonderd gut, weil ¢8 am
fettbaltigften ift und 3ugleih dem Kraut
einen frdftigen Beigejchmad verleibt.
Srifde8 ©dyweinefett wird in fleine
Wiirfel gejhnitten und bdiefe mit flein
gejchnittenen Swiebeln gebdmpft ober
gelblich gebraten. Dann gibt man das
abgetropfte Kraut hinzu, locert 8 babei
ofter mit einer Gabel, damit 8 nidht
in Kliimpden 3ufammen bhdangt. Wabs
rend Ded furzen Ddampfend lodert man
ed ebenfalld ofter8 mit ber Gabel, fiigt
dann bie abgetropfte Brithe und warmes
Waifer 3u und [dkt ¢3 langjam 20—
30 NMiinuten 3ugededt fochen, und ftellt
e8 bann in bdie RKifte. €38 ift 3u ems=
preblen, bad Gauerfraut nady einer oder
3wei Gtunden nodmald etwa 5 Alin.
aufsufodyen und wieder eine bHi8 3wei
Gtundben in ble RKijte 3u geben. SFiir
pad Niittag@mabl fann man aud) dad
Rraut am Ubend vorber {dhon eine
Viertelftunde vorfodien, in bdie Kijte
ftellen, am Nlorgen nodhmald etwa 10
NMWinuten fochen und bid 3um Gebraud
in die Rifte geben. Jm Kadyelofen {tellt
man den SGauerfrauttopf, fobald fein
Snbalt richtig fodht, an eine Stelle, wo
er nur gan3 langjam weiterfodhen fann.
Dag udecden barf nichtvergefjen werbden,
pamit bie Briithe moglidhjt wenig vers
dampft. Wegen foldher WinglichEeit muf
man im Ofen dad Kraut audy hie und
pa nadifehen und vielleidht jewetlen
wieder warmed Waf{er nadhgieRen. Vors
tetlbaft 3um Kodhen ded Sauerfrauted
etgnet i) audy ber Bratofen ded Holzs
oder Koblenherded, audy bed Gadherdes,
wenn die fleinfte Flamme eingejtellt ift.

Loy wiirziger ald mit Sdyweinefett
3ubereitet fhmedt dad Kraut, wenn ed
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mit einem Otid frijdem odber gerdus
dertem Gdhweines pder RNindfleifch ge-
focdht wird. Lefitered bedarf aber, wenn
e@ nidht jebr fett ift, einer fleinen Bu-
gabe von glajig gebratenen Gpedwiirfeln
oder audgefodhtem Gdyweinefett um
Dampfen ded RKraute8 am AUnfang.
Wit ©dhweinefleifdheinlage geftaltet fidh
bie Bubereitung am einfaditen. Dasd
Kraut wird, ungefabr 3ur Hadlfte in
feiner Vrithe ltegend, die nbtigenfall3
purd) warmed Waijfer ergdnit werden
fann, 3um Koden gebradyt, bann legt
man dad SFleiidftitd bhinein (frifded
Fleild etwas 3ufammen gebunben) gibt
eine gange Swiebel 3u, fod)t alled 3u=
fammen eine Viertels bi8 eine hHalbe
Gtunbde, je nacdh der Nienge von Kraut
und Kleifd), und lagt gar werben. Jum
Uuftragen legt man bad in bdiinne
©dyetben gefdnittene Fleifdh auf dad
locer aufgefchidhtete Kraut, ober man
ordnet die leifd)icheiben aufeine Vlatte,
gleft etwad RKrautbriitbe bdarauf und
legt einige Haufden Kraut daneben.

Der Gejdhmad bed RKrauted fann
purdy veridhiedene Sugaben pverdnbdert
werdben. §ft e8 Jdarf, o [t man bie
Brithe moglichft vollftandig abiropfen
und gibt 3um Koden frifdhed Wafjer
obne ©Gal3 3u. Um bie Sdhadrfe nod
beffer 3u befeitigen, gibt man dad Kraut
auf ein Alumintumiieb und lakt, wabh-
rend man e8 mit 3wel Gabeln [odert,
Waffer dariiber flieen. Einen anges
nebm milben Gejdhmad erbdlt bad Kraut,
wenn man einen geriebenen Apfel ober
eine Somate mitfodht, fraftiger wird 3
durd) Beigabe von reidhlich Bwiebeln,
an Ddie man mitteld einiger elfen
Lorbeerbldtter {tecen fann. Aucd) ges
riebetter Wleerrettig und Wadholber-
beeren find belieble ©auerfrantgewiirse,
die oft jdhon beim Cinlegen bdedfelben
sugefiigt werden.

Liebt man dad Kraut jamig, fo fann
man eine in fleine ©deiben gefdnittene
- Rarioffel ober einen Eloffel RNeid gleich
suerft beim Kodhen 3ufiigen. Uud eine
mitgefochte Brotfrufte madt e8 ,gebun-

Dener® und 3ugleid) angenchm frafjtig
{dhmecdend. Wlan fann aud) eine Viertel-
ftunde por bem AUuftragen etwad MWlebl
mit Nlildh anrithren und unter dad
KRraut mijdyen.

NMit Gauerfraut laffen {id) verfdhiedene
nabrbafte Cintopfgerichte herjtellen. Wian
legt auf dad nad) Belieben mit obder
ohne Kletfd) gefodhte RKraut 20— 30
Minuten vor feinem Gebraud) wiirflig
gefdhnittene Kartoffeln und fodht fie auf
bem 3ugebecten Kraut, bid fie gar find,
ridhtet fie tm RKranz3 um da8d SFleijd
ober auf eine befondere PVlatte an und
begiet fie mit etwad Gauerfrautbriibe.
Auf bad fertige Kraut fann man 10—15
Ninuten vor Gebraud) fleine Wiirftli
» Wienerli“ legen, naddem dad Kraut
nodymald mit diefen furz aujgefodht bat,
alled in bie Rifte ftellen. Didere Wiirite,
wie Sdhiiblinge miiffen 5—10 Wlinuten
mit dem Kraut offen foden; bann
twerben f{ie pon bdiefem iiberdedt und
1':—2 Gtunden in bdie Rifte geftellt
oder wdbrend bder Halfte der eit im
unbedecten Lopf auf ganz fdwad
beiger ©telle mebr ,3iehen” ald fodyen
gelaffen. S§iinf Niinuten vor dem Cin=
ftellen in bie Rifte fann man von den
©dyalen befreite RKaftanien auf bdad
fodhende Kraut legen und alled zujams
men einftellen pber im Ofen langfam
fodyen laffen. Gebdrrie Kaftanien miiffen
itber Wadht eingeweicht und die diinnen
©dalen abgeldft werben. n dad mit
reichlidy Briihbe fertig gefodhte Kraut
fdhiebt man in gewobnter LWeife feine
©pagli, [dgt fie darauf feft werben und
richtet fie mitfjamt bem Kraut an. Audy
fann man fleine KIdEdhen von frifhem
gebadtem Sdyweines und Rindjleifch
ober bon Reftenfleifdh, Dem man eins
geweidyted VBrot und ein €t beimifdht
oder Yeberfnodelmaffe in der langiam
fodhenden KRrautbriihe gar werden lajien
und fie um dad Kraut auj bdie Platte
legen.

Jibrig geblicbened Gauerfraut fann

man lagenwetfe mit Kartoffelftod in eine
Auflaufform einfitllen, mit Witld 3ers
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flopfte Cier bariiber gebent und im Ofen
baden. €8 fann aber audy obhne Gier,
nur mit Kartoffelftod und einer Tafje
boll von feiner RKodbrithe gebaden
werden. H.-E.

Haushalt.

Btwedmadfigite Lagerung der Kartoffeln ?

Nady reguerifdhen Gommern baben bdie
RKartoffeln einen bejonderd8 hohen Wafferge=
halt und mufy daher deren Aberwinterung ums
jo mebr Gorgfalt 3ugewendet werden, wenn
fie moglichit [ange frifd), {hmadbaft und ge=
fund bleiben jollen. Der bejte Uujbewabhrungss
raum ift ein guter RKeller mit verfdliegbaren
Fenfternund Faloufien. Bei milder Witterung
im Gpadtherbjt und Winter [agt man dann
Dag Feniter offen und madyt aur den Laben
3u, aber mit geoffneten alonjien, jobak bdie
frifche Quft von augen dennodh) unbebhinderten
Sutritt in den RKartoffelfeller bat. Wur dHei
Aebel und Regenwetter, jowie jolange dasd
Thermometer draufen unter 2 bid 3 Grad
Warme ftebt, [GBt man Fenfter und Ldaden
gejdhlofjen, dbodh unterlaffe man nie aucy bei
Froftivetter jetveild iiber Wittag eine Stunbde
frifche Luft in den Keller 3u laffen. Die Kars
toffeln fchuitte man im Keller nie direft auf
ben BVoben, jondern lege auf diefen 3uerit 3wet
Dide Querholzer und darinber einige abgepafte
Bretter und jdhitte bann erft die RKartoffeln
auf diefe Holzpritihe. Die einjelnen Bretter
mitflent aber mindejtensd fingerbreif pon einan=
ber entfernt jein, damit die frifhe Luft nidt
nur unten durdyziehen, jondern nod) 3u den
aufgefdhittteten RKartoffeln binauf gelangen
fann. Gtatt einer Pritjche Ionnen bdie RKar-
toffeln aud) nur in weite, fladye, unten auf
3wet Holzer gelegte RKiften gejdhiittet werben.
Der RKeller darf nidht feudhtwarm, fondern
muf bl und troden fein. [n Gtadtwobh-
nungen {ind in der Negel Ppraftijdye Qlufbea
wabrungdbehalter porgefehen.

Liforfleden in Tifdwaide

bejeitigt man durd) einfaded Betupfen bder
betr. Gtelle mit Gpiritud in unveditnntem u=
ftande, worauf man mit toarmem Waffer nady=

wajdt, bi8 diefer perfdywunden ift. 14
Um {don glinzende Herrenfeinwdide 3u
erjtelen,

wenben die meiften Haudfrauen Vorar al3
Buja 3ur Nobjtdrfe an. Dodhy hat Borayr die
Cigenfhaft, bei dauerndem Gebraud) infolge
fetner Gdydarfe die Wajdyefajer anzugreifen.
DBerwendet man an feiner Gtelle fedodh) 1 Tees
{ogel Gpiritus, fo it diefe Befiirdhtung gnénbs
0

RKRiidye.

8

KodhsRezepte.

Witoholhaltiger Wein Fann ju it fen Spelfen wmit Borteil
durd) alfoholfreien LWein odber wafferverbiinntin Gixvup, und
in fauren Speifen dnrd Jitvoneniaft exfeht werben.

Sdwarzbrot=Suppe.

Cine mittelgrofe 3Bwiebel, eine Fleinere
RKarotte und etivad Gellerie terden in Sdheiben
gefhnittent und in BVufter fhon bhellgelb ges
roftet, Dann fiigt man ca. 250 Gr. wetdes,
flein gejchnittened Gdywarzbrot bei, rojtet diejed
ein wenig mit, giekt ca. 2'/z Liter Wafjer 3u
und lat alleg weid) fochen. Hernady treibt
man die Guppe durd) ein Gieb, fodht jie nod=
mal@ auf und richtet fie itber ein erflopfted
Cigelb oder ganzed Gi an.

©. Genn: ,100 Guppen=Rezepte.“

Kalbds pDer Nindszunge.

2 Kalbgzungen oder 1 fleine RindS3unge,
1 Gelbriibe, 1 Bwiebel, !/2 ¥orbeerblatt, 1 Peters
filientourzel, 2 Gewiirznelfen, 1 Tablette Wag-
gi'@ leidbtpifante Gauce, Gal3. Die Bunge
in Galzwajjer mit ben Gemitfen weidhfodyen.
Wenn gar, die Haut abziehen, dbie Sunge in
gleihmagige ©dheiben fdyneiden, anridhten, mit
einigen GCjfigqurfen-Gdyeibchen belegen und
mit Der Gauce, hergeftellt aud einer Tablette
Maggi’@ leihtpifanter Gauce, iibergiefen.
Galzfartoffeln baju fervieren.

Gedampiter Fijd.

1 Rilo Fifdh, Sal3, Vieffer, 100 Gr. BVutter,
1 Bratengarnitur, '/s Liter FKletfdhbriihe ober
Rabm, RKartoffelmebl. Der vorbereitete Fijch
wird gefalzen, gepfeffert und in eine Vrats
pfanne gelegt. Wadhydem man ibn mit brauner
Butter begoffen bat, filgt man eine Bratens=
garnitur bet und giefit wahrend bed Vratend
nad) und nad) Fletjdhbrithe ober Rahm dazu.
Unter fleigigem Begtehen dampft man ihn ca.
30 Minuten, fe nady Grogge. Die Gauce wird
entfeitet und durdy mit Fletfchbrithe ange=
ritbrted Rartoffelmehl gebunden Der Fijdh
wird mit der Gauce glafiert, hitbih angeridh=
tet unb mit Galsfartofieln 3u Tijdye gegeben.

RKRabidvogel.

1 Rabid= ober Wirzfopf, Galzwaffer —
Galz, MWebh!, 30 Gr. Sped, Fleifdhbriihe. BVon
Rabid vder Wirz werden die einzelnen Bldtter
[o8getrennt, die Rippen abgefdhnitten. Wlan
welt bdie BVldtter rafdh im Ffodhendben Galz-
wafjer ab, big jle gejdhymeidig find und {dHredt
fie mit faltem Wajfer ab. Dann werden: die
jchoniten Blatter mit abgefodhten, Fleinges
fchnittenen BVlattern gefiillt, aufgerolt, tm
Niehl gewendet, in eine gebutterte Auflaufs
form gefdhichtet, mit Galz und Pleffer bejtreut:
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unbd jeder BVogel mit ciner Gpedideibe belegt.
NMan gibt nod) etiwad Fleifchbriihe oder Braten=
jud binzu und dampjt die RKabiB8vdgel unter
fleiBigem BegieRen, bid jie gelb und weidh
find, minbejtend 1 SGtunde. Gie fdinnen aud
in bet Vratpfanne tm HeiBen Fett angebraten
merben. Dann 16{dht man jie mit Fletjdhbriihe
ab, bedt fie 3u und dampit fie gar.

» Rodbud) der Kodh= u. Hausdbaltungsdichule

Winterthur.”

Weifzriibenjalat.

1 Rilo WeiRrithen, 60 Gr. Olivend!, Gals,
2 Bitronen. Die gejddlten RNitben twerden am
Reibeifen gerieben, mit Galz und Sitronen=
faft vermijdht und einige Gtunbden gepreft.
Man fann fie aud) im heigen DI mit Galj
und Biiebeln 10 Winuten dampfen und bann
Bitronenjajt und RVabm betmijdyen. — Ebenjo
von Gelbriiben.

Hafergriife mit AUpfeln.

1 Rilo Apfel, 1 Liter Waffer, 200 Gramm
Hafergriie, 50 Gr. Rojinen, 150 Gr. Suder.
Waifer, Suder und Ddie flein gejdhnittenen
Apfel und gewajdenen Rofinen werden aujsd
Fener gejest. Wenn alled fodht, rithrt man
bie HafergriiBe bHinein und lajt die Gpeife
unter dfterem Rubren 45 Winuten foden.
NMan fann jie mit Simt oder Jitronenjale
itrzen und jtatt Apfel eine beliebige anbere
Frudt, 3. B. Birnen, Pflaumen oder Beeren
permwenden. (Vorfodien 10 Nlinuten, Kody~
fifte 1—2 Gtunben).

Raftanienpudding mit Sdhokolade.

1 Rilo Kajtanien, 200 Gr. feine Gdyofolabe,
250 Gr. Buder, '/» Liter MWild), Rahm. Die
RKajtanien werdben gefchivellt und gejchalt, mit
/2 Qiter Mildh 10 Wiinuten jugededt gefodt,
bann beraudgenommen und bheif durdy ein
Drabtijieb getrieben. Dienicht eingefochte Wilch
benut man, um bden Buder und bdie 3ers
brodelte ©dyofolade auf bem Feuer aufzuldjen.
Die durdhgetriebenen RKajtanien gibt man dbazu
und ribrt alled 3u einem jteifen Brei, wad
etwa 10 Niinuten braudt. Dann wird bdie
NMaffe in eine mit Wafjer audgejpiilte, mit
Buder ausgeftreute Form gegeben und falt
geftellt. Hat man ben Pubdbing geftirst, o
toird die innere Ofinung mit fteif gefhlagenem
Rabm audgefitlt und aud) ber Rand damit
berstert.

Wieringues,

3 Ciweif, 200 Gr. Suder mit Vanille ge=
wiiryt. Die Eiweif werden recht fteif gefhlagen
und bann mit Dem gewiirjten, fein gejtoBenen
Buder ober Niehlzuder wohl vermifht. Der
Cierfchnee mup o jteif jein, daf er am Drahts
befen beim Aufredhtbalten bDedjelben jtebt,
jonit wird er, mit bem Suder vermijdht, flitjjig
und dad Gebdad migrat. Von der Wlalje feht

man mit einem Loffel vdber einem Dreffierfade
fleine Haufden auf ein mit PVapier audges
legted Bledh und badt bie Weringued ziems
lih {hnell in jdhwacd) gebeiztem Ofen. Die
Hie {oll oben und unten gleihmadhig fein.
Gie werden nod) warm vom Papier genoms
men, ba fie jonft bredhen. WNad)bem man bie
Boden der Weringued eingedriidt hat, werden
fte mit jteif gefdlagenem RNahm gefiillt und
je 3wei aufeinaubder gelegt. Gollte bagd Papier
fich nicht leicht abldfen, jo befjtreidht man 8
auf ber unteren Geite mit Waifer.
3. Gpiihler, Reformfocdhbud.

Sdhwedifder AUpfelfuden.

MWan focdyt 300 Gr. gejhalte, feingejhnittene
jauerliche dpfel mit wenig Wafler gar, doch
nidht mujig und [kt fie vorfidhiig auf dem
Gieb ablaufen. Jn den Gajt gibt man 1—2
GChloffel Buder, 5 -8 geriebene bittere Wans=
beln, 1 GRlbffel Bitronenfaft, 3 Loffel Wein=
beeren und 3iebt Den Gdhynee von 3 Ciweil
barunter. Nun legt man die Upfel auf Whitrb=
teigboben, 3iebt Dariiber bie ©dyneeidhicht, be=
fiebt jie mit Suder und badt den Kudyen bet
guter Oberbife. M<.

. Gejundbeitdpilege.

Ralte Fiifie ohne Vettflafden und Rriige
3u erwdrmen.

Vorsitglich geeignet dazu jind Tidyer aus
altem Flanell ober anbern weichen Wollfiojjen.
Aud) cin bid an dte Rutie rveihender und den
Fiigen bequem Pla gebender Fupiad, Der
aus verjdhiedenen wollenen, jedody wajdhbaren
Gtoffert suljammengefeyt jein fann, leiftet die
gleichen Dienfte. Die WVertvenbung der Liicher
gefdhieht derart, daf fie por dem GSdlajen=
geben ertwdrmt auf Den unteren Feil Ded
Betted audgebreitet und dann iiber ben Kuien
s3ufjammengejhlagen twerden. WUuf diefe eins
fache Wetje werben bie Fiife rajd erwdrmt,
ohne bag man eine Verweidhlidhung 3u fird ten
braudt. -o-

Gemiife, dDie auf dem ESpeifezettel Ded
KRopfarbeiterd jtandig bertreten jein
miifjten.

,Obne Phodphor fein Gedanfel” Diefesd
alte Wabrwort ijt 3war fajt jebem Kopfarbeiter
befannt, aber nur felten 3iebt er Die volle
ANubanwendung fiir ficdh daraus. Sonjt wiirde
er allen jenen Gpeifen den VWorzug geben,
bie einen Defonbderd grogen “Projzentja an
Pbhodphor aufweifen, ohne den fein Gebirn
nur balbe Urbeit leijtet. €S gibt eine RNeibe
von Gemiifearten, die fih durd) einen befon-
berd reidhen Gebhalt an Phodphor audzeidhnen.
G Rettig 41,12/, Roblrabt 21,90 /o, Blumen=

sc o000
sspoPes
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Tohl 20,226, Gurfe 20°0, Bwiebel 17,35 °/o,
Laud 16,69, Sdnittlaud) 14,90°/0, Wirfing
14,75°%/, Modbhre 12,76 °/o, Gellerie 12,83 °/o und
Gpinat 10,250, Ale diefe Gemiifearten, die
Den gangen Herbit und Winter durdy erbadlts
lid) und audh nadh AUrt und Gejdhmad fo von
einander abweichend jind, dap der Kopfarbeiter
ftdndig eined von ihnen genieBen fann, obne
threr itberdriigtq 3u twerden, jollten bedhalb
oft auf feinem Tifche vertreten jein. Watirlid)
migte dann Fleifd) nur ald Bufoft genoffen
und dad betrefjende Gemitfe bie Hauptnahrung
bilben. Audgenommen bdie Biwiebel, die nur
in robem Buftande diefen widhtigen UWdbr=
ftoff ungefdmalert bebadlt, wabhrend jie gefodht,
ibn einbiift. Dr. K. P.

Kranfenpilege.

9006600
200088

Hamorrhoiden

finD Die ertveiterten Ubern bed Waftbarms, bie
bejonderd an feinem unteriten Enbe oft ficht=
bar werden. Bu ihrem Buftandefommen tragt
noch befondersd bei pieled GSien und Stubhl=
verftopfung, aud) bifiige Wahrung. Gie find
nidt immer gefillt, befonberd bei geregeltem
Gtublgang und ridtiger Betwegung jind jie
[eer und madyen feine Bejdhwerden. Wenn
fie a%er anjdwellen, verurfachen jie Juden,
DBrennen und Gdmerzen; mandedmal plagen
fie und e® geht Vlut ab, fie entziinden jidh
audh baufig und bdann werdben fie duRerit
{cbtgtersbaft und 3u einer Plage. Leute mit
gefillten unb entziindeten Hamorrhoiden leiden
aud) an Beflemmung, Atemnot, Blutibers
fullung Ded RKopfed und fdweren nervdfen
Gtorungen; bad Leben ijt ibnen verleidet.
Dad fommt nidht allein von den ortlichen
Gdymerzen der Udern ber, jondern von der
Urfache threr Fillung und Entsiindung, ndms
li) bon ben Blutitodungen und bder Vers
ftopfung. Diefe milffen vor allem bejettigt
werden. Oft ift ein paar Tage lang reine
Obitbidt notwendig, bei gewiffen Verfonen
wirft ein Fajttag gut, dazu tdaglidh tiefe Leibs
mafjage mit Tiefatmen,.

Aug , Wie heilen wir Frauenleiben 2

hett fein Ionnte, die beim erwadhfenen Nens=
jdhen 3zweifellogd einen unerwiinfdfen, wenn
nidyt gerabezu Franthaften Buftand bebeutet.
Verftandige irzte jind ldngjt dabingelangt,
aud) dent jungen Miittern die Augen daritber
3u dffnen, dag fie jich iiber einen itbermagigen
Fettanjahy an ibren RKindern dburdhaud nidt
3u freuen haben. Bei einer fieberbajten Cr=
franfung it Dad Fett ftetd ein wejentliches
Hindernisd fiir eine Idhnelle Hetlung., AuBerdem
find fette Kindber, wenn nidht AUnjtedungen, jo
ood) Gridltungen leidyter audgejefst, al8 andere
von [dlanfer Gejtalt. Wamentlid) im Sommer
3eigf fich bie Wabrheit diefer VBebauptung mit
aller Gdarfe. Die fetten RKinder jhwiken in
biefer abredzeit mebr, fie werben letdhter
wund, jie jdhlafen {dhlecdhter und find bei irgend
tweldyen ernjten Eriranfungen Aervenzufjdllen
mehr audgefeit. €3 muf baber mit Entjdyieden= .
beit barauf hingetniefen werden, dap ein Kind
mit einem geringeren Gewiht, aber fejterem
Korper gefiinder unbd wiberjtandSfabiger ift,
al8 ein jdhivered und fetted. H. B.

Gartenbau und VBlumentultur.

Blithender Flieder im Winter.

Den lieblidhen Flor und Duft blithenden
Fliederd fonnen wir auf jehr einfacdhe AUrt ungd
perjchaffen, wenn wir tm Gpatherbit einen
nod) jungen nidht 3u hobhen Fliederbuidh famt
bem Wurzelballen jorgfdltig audheben und
im Haufe in einen entfprechend grofen Lopf
oder Kubel einpflanzen. Wlan mul aber fiir
gute, lodere und jandige Erbe, fowie fiir guten
Walferabszug jorgen, dbenn man muf nad) bem
BVerfelen den Bufd) tdglidh mit lauwarmem
LWalfer begieBen und befprifen, damit er am
neuen Ort {dhnell antwddjt, und audy jpdter
gut gedeibt und nidht durdy Srodenheit leidet.

Cnbe ANovember bringt man den Flieder
in ein madpig gebeizted Simmer, wo bei einer
moglichit glethmagigen Lemperatur pon 18—20
Grad Celfiud jidh) innert 3—4 Woden bdie
Bliiten entwideln. Wit Blittenfuofpen bejefste
Fliebersweige fonnen, wenn man jie nur ind
Waffer jtellt, 3um Blithen gebradt werden,

pon Frau Dr. Lucci. body gebhen biefe nie jo fdhon auf. -T.
§ Rinderpflege und sEriiehung. Tierzudt. :

Fette KRinder.

Die Witlter find oft befonbers jtol3 auf ihre
bofinungsvollent Kleinen, wenn jie Wiiljte und
Fettpolfter, unterbroden durdy Gritbdyen und
Falten aufweifen, die die eigentlichen Formen
De8 Korperd ganzlidh verunijtalten. €3 entjteht
nun bie Frage, ob wirflidy fitr ein Rind diefe
RKorperbefdhaffenbeit ein Beidhen von Gejunds

Sur Gefliigelpflege im Winter.

Dag Lrinfwaffer fiir bad8 Gefliigel foll
temperiert, nicht 3u warm ober heil, morgensd
und abeudd zur Verfiigung geftellt werden.
Dad mangelnde Griunfutter muf dburdh Ritben,
Aidhren oder Kobl erfelit werben, die man
entweber zerfleinert morgend in bad Weidy=
futter mijdyt oder im Gdarraum o befejtigt,
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Daf die Hiitbner etwad dbanad) fpringen miifjen.
G2 ift nberbaupt von grofem Vorteil, fir
Bewegung ded Gefliigeld 3u jorgen, denn die
baburd) verurjadyte Erivdrmung ijt weit werts
poller und gefitnder ald Finjtlihe LWdarme.
Died erreicht man audy, indem man bdie 1iblidye
Ration Kornerjutter, 50—60 Gramm pro Lag
und RKopf, in 3—4 Teile eintetlt und je nad
3wei Gtunden wieder einen Teil der Kbdrner
in die Gtreue wirft und etwad unterharft.
Dagd Geflitgel wird dadurd) veranlat, 3u
fcharren. Fleifdhabfalle, Rnodenmehl und Kalf
follen im Winter befondersd reidhlich, wenigftens
10 /o ber FWeichfuttermenge gegeben iwerben,
um moglichit pviele Wintereier 3u erzeugen.

Wer frihe Bruten maden will, der wird
jhon tm [anuar feine Sudtitamme wabhlen
und ujammenitellen und bdie mangelnden
Budyttiere anjdaifen, da jidh die Tiere einige
Wodhen aneinander gewodhnen jollten, bevor

Bruteier benufit werden miifjen. A. W,
3 : . “:
: FragesCde. :
Antworten.

74, Gie tun am bejten, die Bezugdquelle
anzufragen, wie der LWafjerduft an der elels
trijden Teefanne entfernt werbden fann. Viels
leicht fonnte die fonit gebrdudhlihe Salzfdure
im porliegenden Falle jhabden. Leferin.

75. Randen werden gewajhen, in Waifer
weid) gefotten, gefddlt, in Sdheiben gejdnitten
und in einen Gteinguttopf eingelegt. Hns
3wijden werden halb Wein, halb Ejjig, 3um
Beijptel /s Liter von jedem, je nad) dem
Quantum Randen, mit einigen Welfen, Pfeffer=
fornern, Yorbeerblatt, 1 Bitronenjdnif, fleinere
ober mittelgrofe Bwiebel, gejhalt, (bie Ytelfen
fonnen in bdie Bwiebel gejtedt werden) und
©@al3 aufd Feuer gebradyt, vom Gtebepunft
an ca. 5—8 Wiinuten fodyen gelajjen, bheil
itber bie Ranben gieRen jamt Beigaben. Der
Gud muf iiber ben Ranben 3ufammenfommen,
wenn erfaltet, Den Lopf verbinden und in den
RKeller ftellen. Bum Gebraud) werden bvon
ben Randen mit etwad Gud in eine Gdiifjel
gelegt, etwad Ol beigegeben, gut, aber jorgs=
faltig gemijht, etivad gehadte PVeterjilie baruber
geftreut und der Galat ijt genulfertig. M.

76. Gine ausfitbrliche AUnleitung 3ur Bes
reitung von Sauerfraut finden Gie im Terts
teil. Die Red.

77. Die Kofosdteppide behandeln Sie am
bejten in der Wafdhfiiche. Gie legen fie auf
Den VBoben oder auf den Tijdh) und gieRen die
nod) ziemlich warme Kochbriihe von der Wafdhe
baritber. BVejonbders flecige Gtellen feifen Gie
erfra etn und bitrften den Teppidh mit einer
gewpbhnlidhen Bobenbiirjite ober mit einem
Otrupper. Sulet wird nodh 2 -3 Wal frijdhes

warmed Waffer barauj gegofjen und aud) ba=
bet gebiirftet. Der Teppich wird an der Gtange
gut getrodnet. Diefe Prozedur nimmt man
natiirlich am beften im Gommer ober bann
bet ftarfem Winbd vor. L 9.

Fragen.

78. Gine befreundete Familie hat ein Jehr
Falted Logi8 und gang befonderd eine falte
Ritche. E8 wird mit Gad gefodht und dad
eleftrijdhe Licht ift am 3Bdbler. — Die Ofen
find nicht gut und brauden dazu nody jebr
pitel Material, ein Cifenofen mup mit Koblen
gebeizt werden, Der anbdere ijt ein fleines
tragbared RKRadyeldfeli mit Holz= und Brifetts
feuerung. E3 braudyt aber jehr pviel Wlaterial
und heizt dod) nicdht genug. Die Haudjrau jagt,
fie biirfe Dem Winter nidht rubig entgegens
jeben, wenn f{ie nur obhne grofe RKoften bdie
Rude etwad erwdrmen fonnte. Jb wadre einer
giitigen Abonnentin danfbar fiir einen guten
Rat betreffd Heizung, bauptiadlich aber in
Bezug auf die Erivdrmung der Kiihe. Konnte
mit einem eleftrijdhen oder GaBapparat bdie
Temperatur etwad erhobht werden und wie
boch fame bannder Gad= pder Gtromverbraud) ?

Gine alte Abpnnentin,

79. Jm Vefige von 2. Qualitdt Honig,
mochte i) joldhen fitr Vactwerf pertwenden.
Cin Lebfudyenrezept, dad id) benuBte, ergab
ein ®ebdd, dad gut war im Gejdymad, aber
fteinbart; aud) burd) lagern tourben die Kudhen
nicht weidyer. Wie werden die weidyen Uppens
3eller Viberfladen gemaht? Dann gibt 8
im Birdyer Lebendmittelverein pradtig jchmes
denbde St. Galler Biberli, gefullt. RKonnte
mir jemand gute Lebludien=RNezepte geben?
Xh wobhne in einem Lande, wo man Kudyens
sutaten jchiwer befommt, 3. B. ift Pottajhe
unbefannt, der Upothefer lehnt fte ald ges
funbbeitihdadlidh ab. Uud) Orangeat und 3i=
tronat und anbere gute Beigaben jind nidt
3u befommen. Ginige RQuden wurden ,jdhwer
und waren nidht gut durdgebaden. Aun
modte id) gerne ein Rezept baben, wonach
die Lebfuchen leicht und wohlidhmecdend werben.
AUnjtatt PVottajdhe fonnte id) vielleidht ein an=
Dered Jriebmittel perwenden? SFir guten
Rat danft 3um voraus

Leferin in Vulgarien.

80. Da tdh feinten anbdern Fithlen Ort habe,
mufy idh) im Gommer meine fterilifierten Ge-
miife tm RKeller aufbewabren. IWegen Der
diegjahrigen Feudytigfeit find nun alle Gummis=
ringe fo iweid) getworden, dap Jie jerreiffen,
wenn ih die Gldjer difnen will. RKanu mir
eite erfabrene Hausdjrau jagen, wie ich beim
Offnen der Gldfer verfabren mup, um fie
nicht 3u bejdhddigen? E8 danft 3um vorausd

Teffinerin.
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