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Spiel- und
Beschäftigungsecke
(gilt Himmelbett flits ^Suppcttïittb

2>ebes Wäbdjen roünfcßt fieß für fein puppen«
tinb «in SBclttÇcrt. Dies ift aus einet leeren
3igarrentifte mit Hilf« einer fiaubfäge fcßnell

gebaut. SBoit ber 3t0o*wt!ifte löfen ruir guerft
bett ©edel ab. ©antt biegen roir inü.bcr fiaub«
füge bie. Witte ber beiben £äitgsroättbe etiuas
aus, ebeitfo roie bie eine Quertoanb, bie bas
gußenbe bes SBettes barftellt. ©ureß bas Um»
fdjlagcn eines biinnen ïïlagels befeftigen roir
jenfreeßt an ber entgegengefeßten Querroanb ei»

nett etroa jroatigig 3cntimeter langen ©raßt,
oon betrt etn ©nttel über bas SBett gebogen
roirb. .©as ©raßtgeftell [oll ben SBetttjimmel
flatten.

9lus bent ©edel ber 3igûrren!tfte muffen tuir
jeßt 16 Quadrate oon 3 3entimeter Seitenlange
ausfägen, uoit betten toit je oier aufeinander»
leimen unb als fÇiige an bie nier ©den unter
bie 3t8ûtrenïi[te Heben, ©in 30 .ßentfmeter
breiter unb 20 3entimeter langer Streifen 93ati[t
ober ein anbetet bünner Stoff roirb — bie
redfte Seite- nad>. außen — jur Hälfte gebro«
djett, an einer Sdfmalfeite mit einem 1 3e"ti=
meter breiten Untfdjlag nadj innen jjufammett«
genäht, ©aburd) ift ber ©orßang für bas $inv
mefbett entftanben, ben roir an bett äußeren
Äanten itod) mit Spiße befeüen ober mit einem
3ievftid) umranben tonnen. Äleine ©ettdjen nä=
f>eit mit uns aus bemfelben Stoff [elbft bagu.
©ang befonbers fdfött fielet cas Settdfen aus,
toettn toir es guleßt nodj mit roeißem £ad
fireidjett tonnen.

Für die Küche
3unt gefieffett.

Äarpfenpaftete. 1 Äg. Harpfen toirb
abgefdjuppt, ausgenommen, in Würfet gefh-nit«
ten, gejaijen unb mit geßadter 3toicbeI unb
fßetetfiüe beftreut. 1/2 $fb. entgrätetes Hedjt*
fleifd) toirb getoiegt unb mit 2 eingetoeid>ten,
gut ausgebrüdten SBrötdjen (Weggli), 30 ©r.
leirtjt gerüßrter Sutter, 2 ©igelb unb 1 ganges
©t, SaÏ3 unb WusJat 31t einer garce gerüßrt.
Sfoit ber Hälfte biefer garce JDcßt man tieine
Älößcßen in Salgroaffer unb legt [ie auf ein
Sieb, ©in ©ortcnBIed) toirb mit ^Blätterteig
ausgelegt unb bie anbete Hälfte ber garce
auf bett Stoben geftridjen, barauf legt man bie
gifd)[tüde, bie Älöße unb .einige oer[d)itittene
©ßamptgnotts. Sas ©ange toirb mit 3erlaffener

©utter beträufelt. 9lun bedt man einen ©eig«
bedel batüber, brüdt ißn gut am Stanbe feft,
inacßt in bie Witte eine Oeffnung, beftreidjt
bie tpaftete mit ©igelb unb bädt fie ettoa 40
Winuten in nid>t 3U ßeißent Ofen, ©ine ißeter»
filien«, Worcßel« ober ©ßampigttonfauce toirb
ba3U feroiert unb einige Söffe! baoott burd)
bie Oeffnung in bie fßaftete gegoffen.

g e ft a u f I a u f. 1/2 fPfb. bünne WalJaroni
toerben in Salgroaffer ViStb. geJocßt unb ab«
gegoffen. Hnterbeffen feßmort man einen ©eilet
ooll tieine ätücßfenpilge in Sutter einige Wi=
nuten. Sie toerben 00m geuer ge3ogen unb mit
einigen Söffein bider ©otnatenfauce unb 125
©ramm geßadtem, gefoditem Stinten oermengt,
©ine gorm roirb mit bünnen Spedfeßeiben aus«
gelegt, bann füllt man abtoedjfelnb WaHaroni
unb bie .übrige Wifdjung ßinein. ©ie leßte
Waïfarontlage roirb mit Ääfe unb ©utter«
ftüddfen belegt,, mit oerquirlten ©ietn über«
goffen unb ber 91uflauf 20 Winuten im Ofen
gebaden. Wan feroiert ba3U Salat oon ©uebfero
fpargetn.

91 e I) § a d) e e. ©ie SRefte oon übriggeblie»
benem 91eß« ober anderem Wildbraten toerben
feilt geroiegt. ©ann bünftet man geßadte 3u>ie«
bellt in Sutter, fügt einige fiöffel roeißen Wein,
Sal3, ^Pfeffer, fauren 91aßm unb etroas ge=
roiegte 3'tronenfd)aIe bei, erßißt barin bas
gteifcßßacßee unb rießtet es in einen ÜReisring
an, ber mit Spiegeleiern belegt roirb.

ffiiftoriapubbing. 125 ©r.. feftes 91ie«

renfett roirb oon ber Haut befreit unb mit
60 ©r. fein gefdjnittenent Weißbrot geroiegt.
Wan fügt 100 ©r. Weßl, 60 ©r. Heinroürflig
gefdjnittene 9Iepfe.I, 80 ©r. ülprilofenlonfitüre,
50 ©r. Sultaninen, 80 @r. 3uder, eine tprife
Sal3, 3 oerquirltc ©ier, 1 ©äffe 91aßm unb
guteßt 2—3 fiöffel HognaJ bei. ©ie Waffe
roirb in eine gut gebutterte ißubbingform ge«

füllt, oer[d>Ioffen unb eine gute Stunde im
Wafferbab ge!od>t. ©er geftürgte fßubbing roirb
mit einer grudjifauce feroiert.

Äirfd)enformten, ©er 3ußalt einer
©iidife Äirfdjett roirb entfteint uttb fantt beut

Saft in eine Pfanne gegeben, ©troas 3'troiten=
faft, eine iprife Sais unb einige Söffel^en ooll
glattgerüßttes Wonbamin toerben beigefügt unb
alles unter ftänbigem IRüßren roeidttgetod^t. ©0111

geuer gesogen, sießt man ben Sdfaum oon
2—3 ffiiroeiß unter bie Waffe, bie man in Keine
©äffen füllt unb erfalten läßt. Sie geftürsteu
Äöpfdjett toerben mit gefüßtem, gefd|lagenem
Slaiim garniert. E. R.

Wie richtet man einen Weih-
nachtsbaum her?

©er gefeßmüdte Weilfnadjtsbautn ift gar nidjt
fo alt roie ntatt geroölmlid> annimmt. 3u bie
Sd>roei3 biirfte er 3U ©nbe bes 18. 3aß-rl|unbertis
geïommen fein, unb 3toar 3ünbete erftmals eine
^Ifarrersfrau im Serner ©berlattb einen Weiß«
!tad}tsbaunt an. ©ie ©lemente bes Saumes,
ber Saunt uttb bie fiidjter, finben fidj freiließ
fißon in ben ffiebidjten eines 12jäf)rigen 99!önd)s
Ieins bes Älofters St. ©allen.

Wan ftelle ben Weißnaißtsbaunt erft am
Sorabenb in ein roarntes 3tanter. Wan ïattti
ißn feuerfidjer geftalten, inbem man eine £ö«
fung oon einem ©eil pßospßotfaurem Ülmonium
unb neun ©eilen Waffer mit einer Slunten«
fpriße 3u)eig für 3u>eig auf ben Saunt ftäubt.
Siele lieben es, den Saum mit roeißem ©lißer
3u beftreuen. ©r ift in jeber ©roguerie ober in
Spejereißanblungen nebft ffiebraudjsanroeifung er«

ßältlidj. Wan adfte barauf, baß ber Saum
gut im Saumßalter [ißt. Wirb ein §ol3lreu3
oerroenbet, fo befeßroere man es mit großen

Sücßern ober ipiätteifen, bie man mit Woos
ober farbigem $apiet bebedt.

Äersenßalter gibt es oerfißiebenartige
Wobelle. Seßr oorteilßaft find bie oerftell«
baren ijjalter mit einem tieinen Augellager:
jebes Hetßtßen tann burd). foldje gerabe geriiß«
tet roerbeit. ©ie Stärle unb ©röße ber Äersen
muß ben 3roeigen bes Saumes unb biefem felbft
entfpreißeit. ©in Keiner Saum oerträgt leine
großen, fdjroeren. Äersett. Raffen bie .Steden
nieß-t gut in ben flidftljaltet,. fo taueße man
bas ©ttbe in ßeißes Waffer; auf biefe Weife
Iaffeit fie fieß in jebe gorm einpaffen. Wan
toäßle iterjen, bie fo roenig roie möglid) tropfen
Wan tann fie aueß in Sal3roa[fer legen, top«
bureß fie faft niißt meßr tropfen.

©er S cß m u d bes Weihnachtsbaumes -roirb
iitbioibueli geroäßlt. Weß-r unb meßr geßt man
oon papierenen itetten unb 3tcraten ab, ba fie
feuergefäßrlicß find, unb roäßlt metallenen
Scßntud. Seßr ftilooll unb fein nimmt fieß

fiamettafdimud, der in ber Scßroei3 in oorsüg»
Keßer Qualität ßergeftellt roirb, aus, unb 3toat
ßängt man bie filbernen gäben lofe über bie
3roeige, fo baß ber ganse Saum roie überriefelt
erfdjeint. ©er ©ßriftbaumfeß-mud ßat einer gan«
3en 3ubuftrie gerufen, bie aud> in ber Scßroeq,
meift als Heimarbeit, Soben gefaßt ßat. üllle
möglicßeit glißernben giguren aus ifSerlen unb
©las toerben ßergeftellt. Seßr empfeßlensroert
finb bie aus Wetall gefügten giguren, bie
aueß bureß. îtnftatten unb f03iale gürforgen
ßergeftellt toerben. Sie finb für ©enerationen
beftinimt.

9îotbadige 9t e p f e I unb 91 ü [ f e follten am
Weißnadjtsbaum nießt feßlen. 9ln großen Säu«
men, roie Seteinsbäumen ufro., find fie unent«
beßtlicß. Seßr [cßön neßmen fieß. große unb
Heine Weihnachtsbäume aus, beten Stamm mit
Sametta, fogen. ßngelsßaar, umroidelt tourbe.
Watte roirb ßeute roeniger als Scßmud bes

Weihnachtsbaumes oerroenbet; auf jeben galt
neßme man imprägnierte Watte,

3uin 9In3ünben ber Het3en finb 3 ü n b »

f h it ii r e feßr empfeßlensroert. Wan rißt ben

©od)t ber Äer3djett mit einer Stednabel auf unb
umfdjiingt ißit mit ber 3ünbfcßnur. ©ie Kersen
toerben auf biefe Weife miteinander oerbunben.
Wan entjUnbet fobann bie 3ünbfhnur an iß«

rent untern ©nbe, rootauf bie glamme oon
Herse 3U Merse fpringt, bis 3um ©ipfet ßinauf,
roas einen feßr fcßönen ülnblid geroäßrt. 3ünbet
man bie Hersen „oon §anb" an, fo beginne man
3U oberft.

3it ber 91äße bes Weißnah-tsbaumes follte ein

Äübel Waffer aufgeftellt toerben, beffert
man [id> Bei allfälliger geuersgefaßr bedient.

©ie SBeißna h t strippe finbet roie«

berum ©ingang 3U unferent Weißnahtsfeft, unb
3toar sum proteftantifeßen forooßl als sum Ja«

tßolifcßeu. 3» maneßer gantilie finben fief) ltocß

2Beißnad>tsIrippen als gamilienerbftüd. Wancße

Weißnahtstrippe ift als Äunftroerl in bie Äunft«
gefcf)icf)te übergegangen, llnfere Shnißter bil«
ben ßeute maneßes gans modern unb bennoeß
tßeologifh erfaßtes ÄrippenroerJ, bas ftimmungs»
ooll bie Weißnahtsgefcßiht« barftellt, forooßl
in eiiyel erfaßten Sgenen als au(ß als ffief-amt«
bilb.

S31 u m e n und IJ3fIan3engrün bürfen an
Weißnacßteit nießt feßlen. 3u manhen ©e«

genbeit roerbeit bie 3tiuï t Sted>palmen,
Wiftelit unb anbern immergrünen ißflansen aus«

gefdfmüdt. ©ie Eßriftrofe giert mit ißren feßnee«

roeißen, unter bem Scßnee erblüßten ©lumen»
letdjen bas Weißnahtsfeft. Wait oergeffe ni<ßt,
baß bie ©ßriftrofe bie gefürh-tetfte giießrourg ift,
eine ©iftpflange, bie gefäßrlidjes ©rbrehen unb

fogar ben ©ob oerurfaißen Jann.

5lug ber §au§rairtfc^aft" hon ^ebïtng ßotter,
§ameb=S?erIag,

Die 8eìte à Drau und Daus
R^sein.X(^L,

Zpiel- unâ
LesàâitÎAuvAseàe
Ein Himmelbett flies Puppenkind!

Jedes Mädchen wünscht sich für sein Puppen-
kind ein Bettchen, Dies ist aus einer leeren
Zigarrenkiste mit Hilfe einer Laubsäge schnell

gebaut. Von der Zigarrenkiste lösen wir zuerst
den Deckel ab. Dann biegen wir mit der Laub-
säge die Mitte der beiden Längswände etwas
aus, ebenso wie die eine Querwand, die das
Fußende des Bettes darstellt. Durch das Um-
schlagen eines dünnen Nagels befestigen wir
senkrecht an der entgegengesetzten Querwand ei-

neu etwa zwanzig Zentimeter langen Draht,
von dem em Drittel über das Bett gebogen
wird. Das Drahtgestell soll den Betthimmel
halten.

Aus dem Deckel der Zigarrenkiste müssen wir
jetzt lg Quadrate von 3 Zentimeter Seitenlänge
aussägen, von denen wir je vier aufeinander-
leimen und als Füße an die vier Ecken unter
die Zigarrenkiste kleben. Ein 30 Zentimeter
breiter und 20 Zentimeter langer Streifen Batist
vder ein anderer dünner Stoff wird — die
rechte Seite nach außen — zur Hälfte gebro-
chen, an einer Schmalseite mit einem 1 Zenti-
meter breiten Umschlag nach innen zusammen-
genäht. Dadurch ist der Vorhang für das Him-
melbett entstanden, den wir an den äußeren
Kanten noch mit Spitze besetzen oder mit einem
Zierstich umranden können. Kleine Bettchen nä-
hen wir uns aus demselben Stoff selbst dazu.
Ganz besonders schön sieht vas Bêttchen aus,
wenn wir es zuletzt noch mit weißem Lack
streichen können.

Zum Festessen.

Karpfen pastete. 1 Kg. Karpfen wird
abgeschuppt, ausgenommen, in Würfel geschult-
ten, gesalzen und mit gehackter Zwiebel und
Petersilie bestreut, r/z Pfd. entgrätetes Hecht-
fleisch wird gewiegt und mit 2 eingeweichten,
gut ausgedrückten Brötchen (Weggli), 30 Gr.
leicht gerührter Butter, 2 Eigelb und 1 ganzes
Ei, Salz und Muskat zu einer Farce gerührt.
Von der Hälfte dieser Farce kocht man kleine
Klößchen in Salzwasser und legt sie auf ein
Sieb. Ein Tortcnblech wird mit Blätterteig
ausgelegt und die andere Hälfte der Farce
auf den Boden gestrichen, darauf legt man die
Fischstücke, die Klöße und einige verschnittene
Champignons. Das Ganze wird mit zerlassener

Butter beträufelt. Nun deckt man einen Teig-
deckel darüber, drückt ihn gut am Rande fest,
macht in die Mitte eine Oeffnung, bestreicht
die Pastete mit Eigelb und bäckt sie etwa 40
Minuten in nicht zu heißem Ofen, Eine Peter-
silien-, Morchel- oder Champignonsauce wird
dazu serviert und einige Löffel davon durch
die Oeffnung in die Pastete gegossen,

Festauflauf, f/z Pfd. dünne Makkaroni
werden in Salzwasser ^Std, gekocht und ab-
gegossen. Unterdessen schmort man einen Teller
voll kleine Büchsenpilze in Butter einige Mi-
nuten, Sie werden vom Feuer gezogen und mit
einigen Löffeln dicker Tomatensauce und 125
Gramm gehacktem, gekochtem Schinken vermengt.
Eine Form wird mit dünnen Speckscheiben aus-
gelegt, dann füllt man abwechselnd Makkaroni
und die übrige Mischung hinein. Die letzte
Makkaronilage wird mit Käse und Butter-
stückchen belegt, mit verquirlten Eiern über-
gössen und der Auflauf 20 Minuten im Ofen
gebacken. Man serviert dazu Salat von Büchsen-
spargeln,

R e h - H a ch e e. Die Reste von übriggeblie-
benem Reh- oder anderem Wildbraten werden
fein gewiegt. Dann dünstet man gehackte Zwie-
beln in Butter, fügt einige Löffel weißen Wein,
Salz, Pfeffer, sauren Rahm und etwas ge-
wiegte Zitronenschale bei, erhitzt darin das
Fleischhachee und richtet es in einen Reisring
an, der mit Spiegeleiern belegt wird,

Viktoriapudding. 125 Gr. festes Nie-
renfett wird von der Haut befreit und mit
00 Gr. fein geschnittenem Weißbrot gewiegt.
Man fügt 100 Er, Mehl, 60 Gr. Ileinwllrslig
geschnittene Aepfel, 80 Gr. Aprikosenkonfitüre,
50 Gr. Sultaninen, 80 Gr. Zucker, eine Prise
Salz, 3 verquirlte Eier, 1 Tasse Rahm und
zuletzt 2—3 Löffel Kognak bei. Die Masse
wird in eine gut gebutterte Puddingsorm ge-
füllt, verschlossen und eine gute Stunde im
Wasserbad gekocht. Der gestürzte Pudding wird
mit einer Fruchtsauce serviert.

Kirschenförmchen, Der Inhalt einer
Büchse Kirschen wird entsteint und samt dem

Saft in eine Pfanne gegeben. Etwas Zitronen-
saft, eine Prise Salz und einige Löffelchen voll
glattgerllhrtes Mondamin werden beigefügt und
alles unter ständigem Rühren weichgekocht. Vom
Feuer gezogen, zieht man den Schaum von
2—3 Eiweiß unter die Masse, die man in kleine
Tassen füllt und erkalten läßt. Die gestürzten
Köpfchen werden mit gesüßtem, geschlagenem
Nahm garniert. It, K.

^ie riàtet man einen îeiv-
nsàtsiiAuin lier?

Der geschmückte Weihnachtsbaum ist gar nicht
so alt wie man gewöhnlich annimmt. In die
Schweiz dürfte er zu Ende des 18, Jahrhunderts
gekommen sein, und zwar zündete erstmals eine

Pfarrersfrau im Berner Oberland einen Weih-
nachtsbaum an. Die Elemente des Baumes,
der Baum und die Lichter, finden sich freilich
schon in den Gedichten eines 12jährigen Mönch-
leins des Klosters St, Gallen.

Man stelle den Weihnachtsbaum erst am
Vorabend in ein warmes Zimmer. Man kann
ihn feuersicher gestalten, indem man eine Lö-
sung von einem Teil phosphorsaurem Amonium
und neun Teilen Wasser mit einer Blumen-
spritze Zweig für Zweig auf den Baum stäubt.
Viele lieben es, den Baum mit weißem Glitzer
zu bestreuen. Er ist in jeder Droguerie oder in
Spezereihandlungen nebst Gebrauchsanweisung er-
hältlich. Man achte darauf, daß der Baum
gut im Baumhalter sitzt. Wird ein Holzkreuz
verwendet, so beschwere man es mit großen

Büchern oder Plätteisen, die man mit Moos
oder farbigem Papier bedeckt,

Kerzenhalter gibt es verschiedenartige
Modelle, Sehr vorteilhaft sind die verstell-
baren Halter mit einem kleinen Kugellager-
jedes Kerzchen kann durch solche gerade gerich-
tet werden. Die Stärke und Größe der Kerzen
mutz den Zweigen des Baumes und diesem selbst
entsprechen. Ein kleiner Baum verträgt keine

großen, schweren Kerzen, Passen die Kerzen
nicht gut in den Lichthalter, so tauche man
das Ende in heißes Wasser; auf diese Weise
lassen sie sich in jede Form einpassen. Man
wähle Kerzen, die so wenig wie möglich tropfen
Man kann sie auch in Salzwasser legen, wo-
durch sie fast nicht mehr tropfen.

Der Schmuck des Weihnachtsbaumes wird
individuell gewählt. Mehr und mehr geht man
von papierenen Ketten und Zieraten ab, da sie

feuergefährlich sind, und wählt metallenen
Schmuck, Sehr stilvoll und fein nimmt sich

Lamettaschmuck, der in der Schweiz in vorzllg-
licher Qualität hergestellt wird, aus, und zwar
hängt man die silbernen Fäden lose über die
Zweige, so daß der ganze Baum wie überrieselt
erscheint. Der Christbaumschmuck hat einer gan-
zen Industrie gerufen, die auch in der Schweiz,
meist als Heimarbeit, Boden gefaßt hat. Alle
möglichen glitzernden Figuren aus Perlen und
Glas werden hergestellt. Sehr empfehlenswert
sind die aus Metall gesägten Figuren, die
auch durch Anstalten und soziale Fürsorgen
hergestellt werden, Sie sind für Generationen
bestimmt.

Rotbackige Aepfel und Nüsse sollten am
Weihnachtsbaum nicht fehlen. An großen Bäu-
men, wie Vereinsbäumen usw., sind sie unent-
behrlich. Sehr schön nehmen sich große und
kleine Weihnachtsbäume aus, deren Stamm mit
Lametta, sogen, Engelshaar, umwickelt wurde,
Watte wird heute weniger als Schmuck des

Weihnachtsbaumes verwendet; auf jeden Fall
nehme man imprägnierte Watte,

Zinn Anzünden der Kerzen sind Zünd-
schnüre sehr empfehlenswert. Man ritzt den

Docht der Kerzchen mit einer Stecknadel auf und
unischlingt ihn mit der Zündschnur, Die Kerzen
werden auf diese Weise miteinander verbunden.
Man entzündet sodann die Zündschnur an ih-
rem untern Ende, worauf die Flamme von
Kerze zu Kerze springt, bis zum Gipfel hinauf,
was einen sehr schönen Anblick gewährt. Zündet
man die Kerzen „von Hand" an, so beginne man
zu oberst.

In der Nähe des Weihnachtsbaumes sollte ein

Kübel Wasser aufgestellt werden, dessen

man sich bei allfälliger Feuersgefahr bedient.
Die Weihnachtskrippe findet wie-

derum Eingang zu unserem Weihnachtssest, und
zwar zuin protestantischen sowohl als zum ka-
lhoüschen. In mancher Familie finden sich noch
Weihnachtskrippen als Familienerbstück, Manche
Weihnachtskrippe ist als Kunstwerk in die Kunst-
geschichte übergegangen. Unsere Schnitzlsr bil-
den heute manches ganz modern und dennoch
theologisch erfaßtes Krippenwerk, das stimmungs-
voll die Weihnachtsgeschichte darstellt, sowohl
in einzel erfaßten Szenen als auch als Gesamt-
bild,

Blumen und Pflanzengrün dürfen an
Weihnachten nicht fehlen. In manchen Ge-

genden werden die Zimmer mit Stechpalmen,
Misteln und andern immergrünen Pflanzen aus-
geschmückt. Die Christrose ziert mit ihren schnee-

weißen, unter dem Schnee erblühten Blumen-
kelchen das Weihnachtsfest, Man vergesse nicht,
daß die Christrose die gefürchtetste Nießwurz ist,
eine Giftpflanze, die gefährliches Erbrechen und
sogar den Tod verursachen kann.

Aus dem „Buch der Hauswirtschaft" von Hedwig Lotter,
Hamed-Berlag, Zürich.
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