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A 26,  XI. Sabhrgang.

Crideint jahrlid in
26 Nummern.

m Ziirich, 24, Dejember 1904,

Wer vorwdrts wandelt, unentwegt,
Durdy Srenden wie durd) Sdmerzen
Sidy felber Treue hilt, der trigt
Den reidyften Schaty im Bersen,

of

Aus Grossmutters Kiichen-Praxis.
(Nachdbrud verboten.)
v

Geftern fithrte mid) der Weg sufdllig in
den Stabdtieil, wo meine junge Bafe wohnt.
Jdi befann mid) einen Wugenbli€, ob id
wohl wieber einen furzen, unangemeldeten
Bejud) maden fjolle oder ob id) VBertha
vielleicht in Berlegenheit bringen Fdnnte.
Dod) bald itberwog der Gedante, id) twiirbe
ihr mdgliderweife dbod) nitglid) fein tonnen,
felbft dann, wenn ihr mein Kommen nidt
gerade erwitnjd)t wdre. *Der Urst ijt aud
oft im gFalle, bittere Arznei, dgende Salbe
ober fogar die jdharfe Sonbde ju Heilzweden
u verwenben.

- ©o ftehe i) benn twieder vor der Flur-

{iirte im britten Stod und briide auf den
fnopf der elettrijhen RAingel. €3 ift um
bie elfte Stunbegbormittagd. Meine fleine
Bertha fdeint in der Tat mehr verlegen,

al8 erfreut ftber meinen BVefud) und wenn
mid) nidht ales tdujdyt, jo hat fie gar ein
verweinted Gefidhgt. ,IJd will did) nidht
ftoren. Bift dbu etwa in ber Ritde be-
jdyiftigt, fo trete i) dort ein. Du weifst
wohl, baf du bdid) vor mir gar nidit ju
genieven Baft”, beginne id) in freundlidhem
Zone. Sie ndtigt mid) aber, in die Wohn-
ftube einzutreten. Da fieht ed nun freilid
gang anderd aud, ald bei meinem erften
Befudje, viel behagliher und- fauber bi3
in3 hinterfte Edchen. ,Und wie gehtd denn
bei eudy? Du bift lange nidht mebhr zu
miv gefommen”, jage i) und blide ihr bda-
bei tief in die Augen. Sie fenft bdie Liber
und beginnt leife zu |dhluchzen.

«Ad), wie ift dad Leben {dhwer, Frau
Baje, da3 hdtte i) nimmer gedacht. Hein-
tid) ift aud) gar fo wunbderlid). Wenn id)
meine, id) Datte nun gewif redht gefocht,
jo munbetd ihm nidht und gerabde jest bin
i in Sorge, ob die Haferjuppe, die id
vor Jbrem Kommen aufgefest habe, nun jo
audfilt, wie e3 ihm fhmedt. Diefe felige
PDutter, bdie alled jo qut fonnte, beginne
id) nadygerade ju verwiinfden. Dag Prb-
beln ift miv verleidet, bald wird die Suppe
gu Dbitnnt und bald zu Ddid, bald ift fie



blode, bald verfalzen und nod) nie Hhabe
i) einen Braten oder ein Gemiife bereiten
tonnen, bag unbeanitandet blieb, O, diefe
ungliidjelige Rodjerei! Jd) habe abfolnt fein
Talent daju und fehe aud) nidht ein, bdak
man {o viel Jeit und Mithe darauf zu ver-
wenbden braudyt, blod um bded Leibesd willen.”

+Na, du gefallft mic¥, erwidere id). Wo
fepltd benn, fithljt du bdid) frant ober wo-
her fommt deine Mutlofigleit? Mit rechten
Dingen geht dad nidht zu. Eine junge
Frau, die ihren WMann lieb hat, gibt nidht
fo rafd) flein bei. Gehen wir einmal in
die Ritde.” —

Wuf dem Herde brodelt ed in einer grofen
Cmailtafferolle; die Suppe lduft zijdend
itber und bejdmupt den Herd, in einer
sweiten unbebedten Panne fod)t Wafjer.
Dag Holz liegt Halb unter dem Herdlod)
und verbrennt ganj unnii auferhalb. ,Was
Baft du fitv hente Mittag subereiten wollen?”
frage id). ,Bum bdrittenmal verjudje ich es
nun mit diefer Haferjuppe der Scdwieger-
mutter, die jdon von weitem fo Herrlidh
geduftet haben joll ; dbann wollte i) Matta-
roni bereiten und habe von geftern nodj etwas
Borefjen zum aufrwdrmen”, erwiderte fie.

Nun, (af einmal fehen.” Jd fofte dbasd
Pafermud, dad die grofe Pfanne faum zu
einem Biertel fitllt. E3 [Gmedt in bder
Tat fabe und jdlecht. , Beige miv zuerft
beine Hafergrige”, befehle id). Sie framt
unter verjdiedenen {dhymusigen Papierdiiten
in einer ©dublade herum und bringt end-
lid) einen Reft von Hafergritge. I jchiitte
bavon in bie hohle Hand unbd riede dar-
an. ,Da haben wir’s, ftede bod) beine
Naje da hinein, aud bdiefem Jeug fdnnten
@btter feine gute Suppe brauen. Dag ift
muffige, verlegene Ware. Sdhiitte bdeine
©uppe ofne Bebenfen in bden Sdiittjtein
und verfudje, ob bdie BViglein in ihrer Not
etwa bDen Reft Der Grithe migen — id
jweifle ywar daran. Fiiv Heute jepen wix
eine anbere Suppe u und fiix morgen
beforgft bu frifhe Dafergritpe. Haft du
©uppenrollen hier? Nidht? — Ober Erb3-
mehl? — Aud) nidht ?*

w3 BHube nur Stexnli und Fibeli bda
an. Suppeneinlagen.”

o Die fonnen wiv heute zu den Matta-
roni nidit gebraudjen. Du fannft nidht
lauter Teigwaren auftijden. Wart ein-
mal — e8 bleibt nod) tnapp Beit fitx eine
RKartoffeljuppe. Du [dneideft rajd) ein paar
tohe RKartoffeln in fleine Wiirfel, wibhrend
i) hier aug deinem Gemitfeford einige Reften
von Kofhl, Ritben, Sellerie, Laud) umd
Peterfilie wafde und juredht jdhneide und
eine Bmwiebel jerfleinere. So, nun cinen
Chidffel Fett in eine Eleinere Eifenpfanne
und wenn e3 raud)heify geworden, bringen
ir die Gemiije hinein, dampfen fie unter
Rithren ein wenig, filgen einen Fleinen
Kodloffel Dehl bei und gieken langjam
bag ndtige Quantum Wafjer fiiv die Suppe
ju und geben ulefst deine RKartoffeln bin-
ein und etwad Salz, bdeden bdie Suppe
rubig zu und lafjen {ie langjam eine Hhalbe
Stunde fodjen. — Pajt du daz Wafjer
aber witflid) in der Sdhiifiel gemejjen, mir
jdpeint, dbu jchiitteteft nur fo von ungefdhr
hinein, Pad darf nidht fein, man taujdt
fig leiht und muf entwedber nadygiefien,
wad bie Sdmadhaftigleit der Suppe fehr
beeintrddytigt ober man befommt u wiel
und ju ditnne Suppe. Pan mift alfo die
Glitiligleit genau ab und gibt fiir bag Ein-
fodjen einen Sdhopfldffel su. In bie Suppen-
ichitfjel gibft bu etwad geriebenen Mager-
fife — wa3 — aud) feinen? — na, dann
allo ein wenig gerdftete Brotwiirfeldhen.
©dyneibe dad Brot auf dem Holzteller zu
gleimiBigen Wiirfeln und bdann rdften
wir fie fury vor bem Anridyten braun und
gieen bie Suppe baritber in die Schifjel.
Bergip aber nie, vor dem Nuftragen 3u
foften, eine fleine Nadhiilfe bon Salz oder
einem Gewiiry wirtt oft Wunbder.

Und nun fepe bdie Piaffaroni ju. Halt,
bad Wafjer mup ftart brodeln, wenn bdie
Teigwaren hineinfommen; bringe e3 auf
da3 ftarfere reuer und warte, bid ed fiedet,
fonft werden bdie Teigwaren, und wenn el
die befte Qualitat ift, breiig. ®ib fie aud
nur langjam Binein, bdamit dad3 Sieden
nidt unterbroden wird. Haft du bdag
Wafjer gefjalzen? Dad mufp ftetd vor dem
Einlegen gejdjehen. Id) bede die Mattaroni
nie gany zu, fonbern [ege immer einen
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Sodylbffel unter den Dedcl, dbamit ber Dampf
auf einer €eite entweifen fann. PHat man
beifesd Waffer im Borrat, jo gewinnen alle
Teigwaren an Wohlgejdymad, wenn fie vor
bem Anvidhten nod) mit dem Scdhaumidffel
in teined bHeified Walfer getaud)t und- erft
dann auf die Platte anfgejdichtet werbden.
Du haft alfo teinen Kife jum Dagzwijdjen-
ftreuen, alfo rdften wir etwad Brojamen
in Butter und gieen fie daritber. Dein
Ragout von geftern Hdtten wir nun nod
aufauwwirmen. Waé — dad foll BVorefjen
fein, diefe unanjehnlide graue Waffe mit
ben Wehifnollen darin? — RNa, da be-
greife id) beinen Wann. Sdhnell die Fleijd-
jtiife heraudgejucht und mit Heikem Wajjer
diefed tlebrige Beug abgeipitlt; e3 bleibt
nid)t3d anbdered itbrig, ald eine neue Sauce
su madjen, denn id) mddyte diejed Gebriu
witfli§ nidt im bain-marie, wie man’s
jonft tut, aufwdrmen. Hajt du fein Saucen-
pfinnden? Nun, da behelfen wir und mit
ber Omelettepfanne. Wir miiffen unsd, bda
der Zeiger bald auf wdlf geht, mit einer
weifien ©auce begniigen, Alfo, die Butter
sergeben Laffen, einen Kodydffel Mehl jo
lange darin rithren, bi3 e8 jhdumt, bdann
langjam unter Rithren mit Waffer obder
beffer Fleijdhbriihe abldjden und fjalzen,
aber ja die Rnollen vermeiden. Liebt bdein
Mann jauerlich, fo tannft du etwad WMoft
ober Wein hineingeben odber mit Jitronen-
faft ober einigen Tropfen Efjig wiirien.
Die Saucen miifjen ftetd auf fleinem
Feuer fodjen; Baft bdu Feine Fleijdhbriibe,
jo odje eine halbe Bwiebel mit zwei Nelfen
und zwei Pfeffertdrnern mit und gib nady
bem Unridyten einige Tropfen von Maggis
Suppenwiirze dazu. Das Fleijd bringft du
erft in die ©Sauce, bevor die Suppe auf-
getragen wird. &3 foll nicht mehr foden,
nur in der Brithe Hei werden.

Und nun will id mid) rajd) aud dem
Staube madjen. Aber, Kopf bHod), leine
Frau, du tannft gar nid)td Gefjdjeitered tun,
alg deinem Wann forgfaltig todjen, ihn da-
durdy gejund und leiftungdfihig und wad
gar nidht ju unterjdydgen ift, bei guter Laune
erhalten. — Wbieu denn und guten Appetit !
Bis id) wieber fomme, jorge fiir ein bidden

mehr Borvite und vor allem fitr tabeloje Ware.
RKaufe an Lebendmitteln ftetd bdad befte; ed
ift in der Regel dad billigite. — Und nod
eing, erbitte von bdeinem Heinrid) 3u Weih-
nachten einen Selbfttodier von &. Mitller,
ba3 ift bie befte ©paranlage, die ihr madjen
fonnt, Du fannft gar nirgendd mehr Jinfen
befommen.
%

Weibnadts= und Meuiahrsgetranke.

Wieder find wir in der [dhonen Weih-
nadtdzeit angelangt, der glitdliden Reit,
wo alled3 nur Liebe und Freube atmet.
Berwandte, Freunde und Befannte werden
eingelaben, um im trauten Kreife manche
fedhlidge Stunden ju verleben. Hery und
Geift judjen und findben im Beimeligen
Stitbdjen Crbanung. Tod) aud) ber Magen
mddte zu feinem Redhte fommen. Darum
hat ba3d fiirjorglidge Pausdmiitterchen jchon
jeit Tagen, ja Wodjen im Stillen geriihrt
und gefnetet und mit Befriedigung jtelt fie
nun bda3 buftendbe, appetitlihe Badwert,
bie ,Biveweggli”, ,Oepfelidnegqli” u. {. w.
vor bdie ftrahlenden Gefidhter. Wud) Ddie
Trantjame darf natiivlih nidt fehlen. Da
gibtd3 nun wad ganj bejonbderd Feines.
Unjer liebed Wiitterdhen hat ndmlih jdon
lange beobachtet, dap bdie itblihen alfohol-
Daltigen ®etrdnte, die feinen Lifdre und
Weine, die ja in diefen Tagen eine fo
grofe Rolle fpielen, an Geift und Korper
grogen ©djaben antidjten, dbap durd) ihren
CinfluB dad gemiitlidhe herzliche Geplauber
bald in geiftlofen Uebermut und Audge-
lafjenbeit itbergeht und dbaf man dann am
andern Morgen, ftatt gehoben zu jein, redht
lange augjdlafen mug, um fid) vom ,RKater”
und bem ,Moralijhen” zu erholen. Sie
finbet e38 unwiicdig und Hhaklidh, wenn die
LQeute fo Halb angebeitert in der Jahres-
wenbe die Glifer zum gegenjeitigen Wohl
anftofgen, fie modte mit tavem Blid, guten
Borfasen und feftem Willen ind neue Jahr
eintreten. Ferner modyte fie Getrinfe auf-
ftelen, von benen man aud) den [ieben
Rindern, denen man ja an diefen Abenden
gerne erlaubt, etwad linger aufjubleiben,
ofhne Bebdenfen frohlid) einjdenten bdarf.
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Sie hat dbarum eine Anzahl NRezepte fiir
alfofholfreie Getrdante jujammengejudt,
von denen fie eud), liebe LQeferinnen, nun
gern aud) einige zur Berfiigung ftellt.

- Bitronenbowle. Die teingejdnit-

tenen ©djalen von jwei Jitronen obder
Orangen [dft man in /2 Qiter Wafjer und
200 &r. Suder einige JBeit ftehen, gieft
1 Riter alfoholfreien Wein und nad) Be-
licben bon bem Ritronen- ober Orangen-
jaft baran und fjeiht dad Getrdanf. Die
Fritdyte tonnen der Bowle aud) in Sdyeiben
gejdynitten beigegeben twerbden.

Frudtbomwle. 750 @Gr. eingemadte
Fritidte werden mit 1 Liter alfoholfreiem
Wein gut jufammengeriihrt und wenn nitig
nod) Buder beigegeben. Werben Sdyiittel-
fritchte dazu vermwenbdet, braudyt man feinen
Buder, fann bagegen ein wenig Wafjer
dazu giefen.

@lithweine. 1 Qiter alfoholfreier Rot-
wein, /2 Qiter Whaffer, eine Bitrone ober
ywei Orangen, 150 Gr. Buder oder Bienen-
honig, ein Stiid Jimmtitengel werden bid
nahe an’s RKRodjen gebrad)t und Heif fer-
biert. Er fann oud) mit Thee vermijht
werden.

Eiergliihwein. Cine Flajde alfohol-
freier Weiwein wird mit 100 Gr. Juder
oder 25 Stitd Wiirfelzuder und !/2 Jimmt-
ftengel aufgefodht, an zwei zerquirite Ei-
potter gerithrt und in Gldfern ferviert.
Aud) geftoBener Jngwer und BVanillejuder
fonnen beigefitgt werben.

(Tetlweife aus Sda Spilhlers Reformbocdbud.”)

Abftinente Kitchenfee.
ok
Die Festtatel am Weihnadytstage.

Jebe Haugfrau, die Sinn fiix bad Sdydne,
fiir eine gemiitbolle Hauslichfeit hat, wird
befonberd an Fefttagen, ba wir in der Regel
liebe Gdjte bei und fehen, ber Ausjdmiid-
ung bde3 Tijdhed boppelte Aufmertjamteit
{enten, befonbderd wenn bdiefer Sdhmud
nur einen Aufwand von Miihe, aber feine
groen Augdlagen erfordert.

»Die Prattifde Offizierdfran” gibt ihren
Leferinnen hieju eine furze, beachtendwerte

Anleitung, die wir unfern Leferinnen nidht
vorenthalten wollen.

wOellgritned Kreppapier muB am Weih-
nadytstage den Tijdldaufer erfepen, dad ald
lebengvolle Guirlande Tannenzweiglein, mit
Qantetta und Wattefldddhen gepuht, um-
jdumen. An den beiden Enbden ber Tafel
finbet je ein tleined in einen Blumentopf
gepflanjted Tannenbiumdyen Plap, dad mit
tleinen Wadyalidhidjen und Silberfiden ge-
jmitdt wird. BVon dem Kronleuchter oder
ber $ingelampe ziehen fidh Ramettafdden
ober elfenbeinfarbenesd, mit Silbers unbd
Goldlametta umiponnened jdmales Seiden-
band i3 su den Spifgen der tleinen Tannens
baumden hinab, Dad Band endet an dem mit
mattgriinem Qreppapier verhitlten Blumens-
topf in einer Hitbjhen vollen Sdhleife. In
ber Mitte ber Tafel aber thront ein felbit-
gefertigter Rnedht Rupred)t mit einer Rute
und RKorben voll Siipigleiten, bdie zum
Deffert zur Freude der Gdfte an die ,Ar-
tigiten” verteilt werben,

Die Herftellung ded Weihnadtdmannes
gefhieht in folgender Weife: Den Kdrper
ftelt eine leere Weinflajhe dar, die mit
Sand -gefitt wirb, um ihr bdie nbdtige
~Sdwere* zu geben. Um bdie Sculter-
breite ju martieren, wird ein 10—15 Cm.
langed Stitd Holz an dem oberen Teil bed
FTlajdjenBalied durdy frempweife Beridynitr-
ung mit ftarfem Bindfaden befeftigt. Jn
eine grofie Rartoffel, die auf einen Rort
getlebt ift, ber in den Flajdjenhald paft,
wird dad Gefidt gejdnitten. Bwei Ge-
witrytorner ftellen die Augen dar; Baden,
Stirn und Nafe werden durd) Anmalen Zu
redht frifhen® Farben verholfen und weife
Watte bildet bag Material filr die Haare,
die Augenbrauen und den lang herabwalen-
ben Bart. Jur Herftelung ded Ritteld fitr
pen Weihnadtdmann mwird vielgefdlteltes,
braunes obder in dbuntlen Tonen gemuftertes
Seidenpapier feft um den Hald der Flajdpe
gebunbden. Dad itberftehende Papier ift ald
Rragen umjujcdhlagen. Ein dreiediged Stid
Seidenpapier ergibt die jpige Kapuge, ber
ein  ujammengebogener Tannenzweig ald
franartige Berzierung dient. Ehe die Aermel
an den ,Scdultern befejtigt werbden, ift
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ein mit Konfeft gefiillter fleinex Tvaglorh,
ben: Rnedhit Ruprecd)t auf dbem Riiden trdgt,
an dbad Holz zu binden. Die faltigen Aermel,
die vorn ineinanbder geftedt werden, decen
ven Binbfadben und etwa entftandene Rifje.
Ginen vorn an bder Flajde angebradjten
Korb mit Gebdd deint der Weihnadhts-
mann in den unfidtbar bleibenden Hinden
3u Dalten. Jn ben vedhten WUrm wird ihm
ein Tannenjweiglein al8 Weihnadhtébaum
geftedt, wahrend exr im linfen die Rute fiix
die unartigen Rinbder tragt. Anf einen ums
geftitlpten irdener, mit Tannengritn und
RKreppapier befleideten Topf gefteldt, ift jo
ein Weihnadhtdmann der p. ddytigjte Tafels
auffats, ber in bden Fefttagen bon vornher-
ein fir Stimmung an der Fefttafel forgt.
Wo Tildtarten zur Verwendung fommen,
ditrfen fie nidht ohne weihnadtlien Shmud
bleiben. Dier geniigt ein Tanmnenzweiglein,
bad in einem oben und unten anjubringen-
den Querjdnitt ftedt.

Sdjalen mit vergoldeten Nitffen, Aepfeln
und allerlei weihnadtlidhem Gebiad find die
paffendite Erginzung ded Tafeljhmuds.
Ganz reizend fieht eine Sdhiifjel voll ge-
badener ,*Bilze” aus, die mit Tannengrin
gejymiict ift.

Wer an folder Tafel fid) nieder(dft, bden

- umweht ed3 wie weihnaditlider Haud), dem

ftrablt der Lidyterglang ind Herz hinetn und
madt ihn froh und frei, wenn bie freund
libe Bewirtung der Gdfte im Ginflang
;t_ef:tt mit dbem Sdjdnen, daj fid) bem Auge
ietet.

5555 hasnll. |@eeee

Der Salmiakspiritus im Baushalt. Sal-
miaf und Terpentin au gleidhen Teilen nehmen
Anftridfarben aus Kleibern weg, felbft wenn
fie gang troden und Hart geworben find. Man
mug fte nuv vedt oft bamit fdttigen und mit
Setfenwaifer nadfpillen.

Bevgolbete Rahmen 2. reinigt man be:
butfam mittelit Watte und einer Mijdung von
25 @r, Salmial und 100 Gr. Setfenpulver. Das
Reiben muf vorfidtia gefdehen, dba bie Bergold-
ungen oft fehr dilnn find.

Gtwad Salmial in dad Waifer gegeben, mit dbem
man Fenfter und Spiegel pust, reinigt rajder
unb grilndlider al3 alled anbeve. Nidel: und
St berversierungen 2c. erhilt man glanzend, wenn

man fie mit einem wollenen Tudhe veibt, dbas man
mit Salmial angefeudhtet hat. Cin Theeldffel Sal:
mial auf Y2 Liter Waifer reinigt Gold- und
Stilbergefdmeidbe; einige Tropfen Salmiaf auf
bie untere Seite von Diamanten getvdufelt,
reinigt Diejelben Jofort unbd ftellt ben alten Glany
wieber her. Silberjaden mogen nod fo ange:
Taufen fein, fie werben wieder fhon und glangend,
wenn man fie in eine L6jung von */s Wafler und
/s Salmial legt, gut abwdfht und nadpuit.

Plitfdmobel werben wie nei, wenn man
fie nad) bem Klopfen ftrichwetfe mit lauem LWaifer
und Salmial abreibt. (Auf 1 Liter Waifer zwei
2offel Salmial.) Mit flavem Wafjer nadyreiben.
Cmpfinblide Teppide behandelt man ebenfo.

Sdhwarvze Kletbevrride, bdle gelitten
haben, 3ieht man, naddem fie griinblidh gereinigt
worben finb, ilber ein Plattbrett und wafdt mit
einent veinen Sdhmwammunbd Salmiafwafjer (Waffer
und Salmial au gleichen Teilen) von oben bid
unien, legt ein Tud) fiber den RKleibevvod, gldttet
ihn leidht und Hangt thn um trodnen itber dben
RKiletberbilgel.

Sdhwarze Spitpen, ble von Fett gelitten
baben, 3ieht man bdurd Waffer undb Salmiak
(®/10 Wajjer und /10 Salmial.)

Krvagen an Herrenrdden veinigt man, in:
bem man fie mit faltem Regenwajfer anfeudhtet
und auf eine fleine Stelle Salmial giet. Mit
einem PMefjerriiden nimmt man dann dben Shmusy
weg, wifjdt bie Stelle mit Regenwaifer aus und
fahrt fo fort, bi3 ber ganje Kragen vein ift.

Aud bdbem griinen Tud) eined Schreibtijches
entfernt Salmialfpiriiud mit Terpentin ju gletden
TetlenalleTintenfleden, dbodh muf die Flilffig-
feit mebvmal3 aufgetvagen werben.

Cinige Tropfen Salmtial in einer Tafje warmen
Waijerd entfernen Fleden von Gemdalben und
Farbenbrudbtlbern.

2353 & o Kide. o o [E&See

Rodjreiepie.

Alkoholhalttger Wein fann su fitgen Speifen
mit Bortell dburcdh alfoholfreien Wein ober waffer:

| verdlinnten Sirup unb 3u fjauren Speifen durd

Ritvonenjaft erfefst werben.

fischsuppe. 2-—4 [leine Shellfijhe mwerben
gebautet, entgrdtet und in Stilde zericgt. Die
RKopfe, ble Haut und Grdten werden mit ger-
jhmittenem Wurzelwert, 8 gejdhdlten Swiebeln in
3 Liter Brilhe 1 Stunbe gefodht, bann burd) ein
feined Daarfieb gegofjen und wieber aufs Feuer
geftellt. Nun gibt man bdie Fijditiide, gehadte
Peterfilie, Saly und Pfeffer bhinein, fodt bdasd
Ftidfleild weid und gibt bie Suppe auf.

Timbale mit Milkenragout. $Hieju nimmt
man runbe, glatte Fovmen, ftreidht fie gut mit
Butter aud und befleibet Wand und Boben ent-
webder mit langen, weidygejottenen und abgefiihlten
Maccavont odber mit Lletrien Fleifdftiidden, jtreidt
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gut fingerdid Fleijhfavce baviiber, welder man
wenigftensd /s Panadbe belgefitat Hat, bed Bu:
fammenbaltend wegen beim Stiirgen. Jn bden
leeren Raum fillt man nun ein guted Milfen-
(ober Gefliigel-) RNagout, mit wenig furzer Sauce,
ftreiht mit Fleifdfarce die Oberflacdie su, feist die
Timbale in bdreifingerhod) Wajjer in den VBrat:
ofen und Dbadt {ie dort 3/s—°/s Stunbden, ftilrst
und ferviert mit der dbem Ragout entfprechenbden
Sauce,

Ragout. Kalbdmilfenn werben blandiert,
ywijchen ywet Brettdhen sum Crlalten pelegt, bann
forgfdltig gehdutelt, in fleine, glethmdagige Wiirfel
gefdhnitten, und in fiiger Butter auf gutem Feuer
fhon gelb gebraten. Ebenfalls in jitger Butter
bampft man Mehl 3u einer didliden Butterjauce
aelblich, [Bfht diefe mit guter Bouillon ab unbd
filat, wenn gut aufgefocht, Jitronenfaft und PMus-
fatnup bei und legiert mit einigen Cigelb, gidt
bie Milfen bet und fiillt dad Ragout nod) Heip
ein.  Bum Warmbalten darf bdasdfelbe nidht auf
bad Feuer, fondein ins Waflerbad geftellt werden.

Rapaun mit Rastanien gefiillt und ge-
braten. lngefihr 15 big 18 {dhone italtentide
RKajtanien werden pejd)dlt, gebriiht und etwa 20
Minuten gany langjam wetdhgedbdmpft, auf einem
Stebe abgetropft und im IMorfer gejtogen, worauf
man fie mit ber gefochten, feingehadien Leber besd
Tieved, 2 Cplbffeln geriebener Semmel, 70 Gr.
frijher Butter, etnem Teeloffel voll gehadter
Bitronenidhale, ebenfoviel gehadter Peterjilte, 2
Eiern, ein weniy ©alz und PNusfatnup vermijdt,
alled in ben Kapaun fitllt, denjelben jundht und
brat. Beim Wnridten garniett man ihn mit
glafierten Kajtanien.

Sayonner DBammelskeule. Gine {done
Hammelsfeule wird geflopft, entfettet, mit gleidy-
mdpig gefdnittenen Streifen von Sarbdellen,
Sdalotten und Cornidonsd gefpidt, mit etwas
Oltoendl beftridhen und in einer flieinen Beize von
gefochtem Gfjig famt Garnitur, Saly und Pfeffer
1 Tag mavinert. Jn ber Bratpfanne madt
man 1 Loffel Fett heip, brdt bas abgetropfiie
Fletidh fhon an und fodhyt e3 unter jeitweiligem
Bugiegen von Beize, fowie von etwad Notwein
und Waffer in irfa 2 Stunden weid). Der Fond
wird aufgefodhyi, mit 1 €bffel aufgeldjtem Kar-
toffelmedl gebunbden, die Keule damit glaciert und
moglichit beip ferviert, Der Jusd wird bdurd):
pajfiert und mit wenig ,PMaggis Suppenmwiirze”
abgefdymedt.

Vorziigliche Sulzrippchen. Aus einem nidt
ju fetten, javten Sdymweinsrippenitiid jchneidet
man Rippden u jdbner Form, legt fie mit
Gewiir, Lovbeerblattern, Swiebelfcheiben, weikem
Preffer und Salz in einen Sdmortopf, gieht
etmad Wafler und guten Cifig: dbaran und ldpt
fie gar, bodh nidht gany weid) werdben. Jit bied
gefhehen, gteft man bdie Brilhe ab, jeiht fie dburdy
unb legt dbie Rippdhen bet Seite. Jun gibt man
aur Brithe aufgeldfte weife Gelatine, ungefddhr
50 Gr. auf ein Liter: Flilfjigleit, lapt fie auf-

fochen, richtet die Rippden in einer Porselan:
form framyfdrmig an, legt Sdeiben von Sals:
tnd Pfeffergurfen und Riblt baywijden, gieht
die Brilhe dariiber und 14t fie erftarren, worauf
man da3 Gertht ftilvat und mit Krduterfenfiauce
au{trb&gt. fopffalat und Bratfartoffeln pafjen jehr
gut bazu.

~ Wlarme Schnitten von KRalbsleber, Nieren
oder Gebirn. Feinjle gehadte Leber, ieren
ober DHirn, lagt man mit feingehadtem Sped,
Leffer, Saiz, Dusfatnup, 2 geftogenen Wady-
holberbeeren und ein wenig Thymian in Butter,
wogut man ein feingefdnittened Swiebeldyen gegeben

Bhat, jo lange bampfen, bi3 fein Blut mehr aus:

triit, Dann ftreidgt man die Mifchung mit 1 ober
2 Giern vermijdt, auf bdbilnne LWeipbrot- ober
Sdilbjdnitten und badt fie in Butier, bdie be-
ftridyene Seite unten, in flader Pfanne ober im
Bratofen. Die Scynitten Ednnen aud) ohne Butter
im Ofent 3u {doner Farbe gebaden werben. —
Sehr beliebtes Geridht fitr Hevven. M. WM.-B.

Weisse Bohnen in Sauce. Die mweid:
gefodhten weigenn Vohnen wevben in folgender
Sauce aufgefod)t: dbas Wiehl und die feingejdnittene
Bmwiebel mwerben in bem Fett gelblich gebdilnjtet,
mit laumwarner Fleifhbrithe abgeldiht und nad-
bem bie Briihe fodyt, die Bohnen hineingegeben.
Die Sauce wird mit etwasd Cffig ober Kitronen:
faft gefduert und mit Pfeffer und Musfainup
gewiivat.

Lauchstengel. 3eit 1 Stunde. 1 Kilo Laud)-
jtengel, 40 Gr. Fett, 20 Gr. Buiter, 2 Deiliter
Fleljdbriithe, Saly, Wiirze, 2 Liter Wafjer. —
Diefe find tn der gemiifearmen Reit ein fehr mil:
fomntened Gericht und ebenjo jdhmadhajt wie ju=
trdaglidh. Die von den GuBeriten Sptpen geveinigten
Laudftengel werdben in 6 Cm. lange Stiide
gefdnitten, in fodendem Salywafjer eintge Mi-
nuten gefotten und bdbann abgetvopit. JIn dem
betgemachien Fett auf dasd Feuer gebradyt, ge:
witr3t mit PMusfatnup und Pfeffer und mit der
Fleifhbrithe weidgefodht. Schitteln, nicht viihren,
bamit bte Stiide gany bletben. Wan fiigt vor
bem Anvidten bdie frilche Butter evpflitdt bet.
Die Sauce mup gang fuvy eingefocht fetn. Man
fann fie aud) in einev einfaden Butterfauce aui:
fochen, nadhbem fie wie oben blandpiert find.

NAusd ,Gritlt in der Kilde".

Pforzheimer Kiichli, 125 Gramm Butter
werden mit 100 Gr, Buder gut verrithrt, jowie
nad) und nad) 4 Cier bazu gegeben unbd ulept
mit 500 Grv. Mehl, 2 Cploffel voll Mild) und
15 ®r. Badpulver aut verarbeitet und mit etwas
Bitronenfaft ober BVanille gewiirzt. Dann vollt
man ben Teig nidht zu dilnn ausd, dneidbet mit
einem Kudenvadb ldnglidh-vievedige Stitcde, welche
in Deiger Palmbutter gebaden und mit Suder
(eventuell aud) mit Simmt) bejtreut werben,

'NB. Alle mit Wizemann’s feinjter LPalmbutter
bereiteten Speifen werden von fdhonjtem Anfehen
und feinftem Gefdmad und Halten {id) lange
ohne leptere Eigenidhaften verlieven,
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fideriser-Corte. Au3 500 Gr, Meph!, 375
Gramm Butter, 250 Gr. Suder, 250 Yr. ge:
ftofs.ne Mandelt und 4 Elern wird ein Seig
gemadt, ben man in 3wei gletdhen Teilen aus:
wallt, den einen mit beliebiger Marmelade ober
aud) gefodtem Obft beftreicht und mit dbem andern
bedbedt. Die Torte wird auf beftrichenem Bled
tn mittelhetgem Ofen gebaden. Sie fdimedt fehr
fraftig und findet allgemein ,‘Belfa[I.Em 8

>

{don nad) einigen Tagen aufgehenden Samen
pefaBt werben fonnen, verdiinnt man fie und lagt
nuv bdie brei big vier ftavfften ftehen. Anfangs
parf nur fpdrlich gegoffen werben jur Vermetd-
ung ber Wurgelfdaule, erft wenn bdie erften Bliiten
jum Borfdein fommen, giege man haufiger und
reidhlidher. Enifernt man bdie welfenben Bliiten
jeweild jofort, dann entwideln {idh fortmdhrend
neue Blilten und der Winterflor tauert fehr Iange
an.

‘%\ Krankenpflege. |é€é€!

23355 terndt. |S€eee|

Beiin Erfrieren {jt die Haut bded Erirovenen
gang Lalt und bleidh; nur an Nafje, DMund, Hanben
und Fiigen bat fie etnen blduliden Schimmer.
Die Glieber jind fteif und hart und die dugerften
Gnben (Nafe, Obren, Finger und Behen) oft
fprode wie €i3. Beim Aufheben und Bewegen
eined Crfrovenen ift baber bdie gropte Borfidt
notig, weil diefe Teile leicht brechen. MDian trage
bert BVevunglitcdten - behutfam in einen gejdlofjenen
falten Raum — nie jogleid in ein warmes
Btmmer — alfo in ein faltes Bimmer, eine
©deune, einen Stall und entferne alle Kleider
burd) Anfidneiden, nidht durdh Ausstehen. So-
bannt padt man bdben ganzen Kovper in Sdinee,
weldher beim Sdmelzen tmmer wieber durd)
fetfdhen erfest mwird und veibt allmdhlich dbamit.
Mangelt der Schnee, jc madyt man nalalte Auf:
fdldge und Cinpadungen ober legt den Kdrper
in eine mit faltem Wajjer gefitllte Wanne unter
gleichzeitigem Reiben der Korpevoberfldde. DHat

die Gritarrung nadgelajjen, legt man dben Schein- |

toten in ein weniger falted RVimmer auf ein be:
quemed Bett und beginnt mit der Fiinftlichen At:
mung., Gtellen jich weitere Lebendzetchen ein, fo
fann  bie Ueberfithrung in ein angewdrmtes
Bimmer ftattfindben, dad CEinveiben bded Kidrpers
ftarfer und ein Cinbitllen in Deden aejdehen.
Audh verfucht man ftarfen Kaffee ober Tee, 3u-
nidft lauwarm, eingufloen. AAmadlld wird jo
ju grofierer Wavrme und ju anbeven Refamitteln
ibergegangen. Bet Crfrierung eingelner Teile ift
in dfnlidher LWeife zu verfabren und et:vaige
Wunben — Blafjen, brandige Stellen — fmb rein
su behanbdeln. Dr. P.

| %%% Gartenban. SE€&ee ’I

Bliibende Reseden im Wlinter gelfen al3
Bierde jeber Wohnjtube und {ind namentlich besd
angentehmen Geruded wegen ald Winterbliiher
febr beliebt. Wian nimmt etwa 8 b3 12 Cm. weite
Blumentdpfe, bedett dad Bobenloch mit einigen
Sderben und fitllt dbie Topfe mit jandiger quter
Gartenerbe. Hierauf ftreut man in jedben Topf
8—10 Rejedenfamen, dritdt die Erde leidht an,
glept ein wenig und ftellt die Topfe dbann in ein
maptg warmed Simmer and Fenjter. Sobald bdie

Blutstillung bei Tieren. Starfblutende
Wunben find bet fidh {tdrriid) geberdenden Haus-
tteren oft nuy mit grozer Miibe und etgener Lebens:
gefabr au ftillen. Sn leichtern Fallen geniigen
Kompreffent von bheiem LWaffer, CEffigwaifer oder -
Bletwaffer. Bei {tarfern Blutungen befd affe man
fidh ein Stild Sublimat-=Wiindwatte, von welder
man ftetd einen flrinen BVorrat im Haufe Haben
follte. J3n Grmangelung folder Watte tut aud)
Iofe Baumwolle mit einer in bden Apothefen
erbaltlien Cijendbloriblofuna getrdanft, ebenfalld
gute Dienfte, Diele Komprefjen werden auf die
jtarf blutende Wunde gebrad)t und wenn moglid
burd) einen jwedmdgia angelegten Lerband an
Ort und Stelle befeftiai. S.

225D o Frage-Che. o

BAnfivorien.

94, Liebed Hausdmiitterdhen! Maden Sie dod)
feine BVerfudie, ein Kleid {elber su farben. Sie
bereuen e3 fiderlidh. LWenn der Stoff fo gut ift,
fo Iobnt jich audh dad Auffdrben dburd) eine de-
mifdhe Wajdanijtalt. Cin ganged Kletd wird Ste
faum BHoher ald8 Fr. 5—6 Fdrberlohn au ftefen
fommen und bann Haben Sie fider etwas
»freutes”, Lifi.

95, Bei jevedinaligem Gebraud) der Seblitt-
schube reibe i fie mit einem in Petrol getaudyten
Lappen tiidttg ein. Bet diefer Behandlung ift fein
Roftanjag moglih. Abonnentin im Thurgau.

96. Al Mutter dbreier gejunder Kinber {timme
i Jhrem anne bei. Die Knaben tragen ein
wdrmered Hembd, qute, gefdlofjene Tudholen und
ben Kittel, die Wabdchen bei diejer milben Winters:
seit Bardenthofen, aber immer gefdhlofjene, ein
gutes, nidt su jdhmwered Unterrdddien, ein Kleibden
und Sdiivyden. Bet ftrengerer Kalte mwdrmere
Hofen — bad it unfere Winterbelletbung im
reten. Wird e falter, fommen bann etwa Mantel
und Handfdyuhe bingu; aber nidht fo {dnell. Unter-
letbchen tragen fie nie. Bergeifen Sie nidyt, dap
ber Kretdlauf bed Blutes bet RKindbern ein viel
rajderer ift und ihre fteten Bewegungen mit da-
su beitragen, baB fie nidt frieven am Korper wie
wir. Haben Ste aber mit warmem Unterfleibern
{hon™tangefangen, fo bHitten Ste fih bavor, bdie

&&ee|
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Rinder jet, mitten hin Winter, dbavon ju befreten ;
bad joll erft im Frithling gefdhehen. 3. %
96. Gewdhnen Sie Jhre Kindber nidht an wol:
[ene Unterkleider, aqud) nidht im Winter. Efe
glauben, bdaburd) Kranfheiten vorzubeugen, bdie
aber abjolut nicht dburd) dad Tragen von wollenen
Unterf(etbexn verbiltet werden. Sorgen Sie ftet3
bdafilr, ba Jbhre Kinber warme Fiige haben. Dide,
wollene Striimpfe und dide, aber weidhe SHhube
filr pen Winter find am Plap, vieleidht nod
Ueberftriimpfe. Wenn Ste Jhren Kindern filr den
Winter Barvdenthemben mit langen Aermeln
maden, gefdloffene Hodden von etwad diderem
Barchent oder - Trilotftoff und ein wdrmeres
Kletbdien, jo genilgt dad volfommen. Spielen
biefelben in der Stube, fo {ind fie mehr al8 warm
genug gebalten und gehen Sie mit thnen insd
Frete, legen Sie denfelben ja dodh einen WMantel
. ober Shawl um., Bei einem o vegen, muntern
Tretben, wie man ed gewdhnlid) bet ben Kinbern
im Winter beobadbten Ffann, frieven fie nidt fo
bald. Seten Sie alfo nur nidt ju dngftlidh und
verweidliden Sie Jhre Kinber nidht; fie find
Sbhnen fpdter dbanfbar bafilr.
Cine, die nie wollene Unterfleiber getragen
bat unb bod) tmmer gejund geblieben ijt.

Fragen.

97. Werben Inlaid-Teppiche ebenjo behan-
belt wie Linoleum? Werdben bdiejelben gedlt, ges
widft ober nur abgewajden? Bid dahin wurde
ber unferige gewidit, leiber fieht man aber jofort
alle Fubftapfen dbavauf, fo bag man meinen tonnte,
et werbe nie gefdubert und dbodh) wird fo viel Beit
auf beffen Reinigung vermwenbdet. RKann mir eine
ber geehrten Abonnentinnen aud Crfahrung Rat
erteilen? Bum poraud herzlihen Dant.

Langjdhrige Abonnentin.

98, Ronnte mir eine der w. Abonnentinnen
fagen, wie man gelbe Fleden und Oelflecken
aud weiger Marmorplatte entfernen fann? Filr
piitige Ausfunft meinen bejten Dant.

Gine Unerfahrene.

99. Jd bitte bie werten Leferinnen um ein
paar gute Salat-Rezepte. Mein Mann modte
feben Tag ein Saldthen auf dem Lijch haben
— und womdglid) fedben Tag ein anbered — fo
bag idh oft gav nidht weifs, wo idh bad notige
»Seug’ in ber gegenmwdrtigen falatarmen Seit
hernehmen oll. LVielen Dant filv giitige Ausfunit.

: . Frau Lifa.

100, Wer nemnt mir bie Fische, bdie in
biefem Ponat refp. im Januar Verwenbdung in
ber Kiide finden fonnen? I geniere mid) ge-
rabesu, wenn id) mid) bet. ber Nadyfrage nady ir-
gend etnem Fildh vom DHdandler belebren laffen
muf, bag man gewiffe Arten su gewiffen Jahres-
setten nidt Haben fann. Filr genaue Austunft
banft febr Gine junge Hausfrau.

of

Eleftrijche
Taschenlaternen

mit extra ftarfer Bteil. Batterie & Fr. 1. 456 und
o, 1. 95,  Fiiv Weihnaditdgefdente jebr geetqnet.
LBon 6 Stiid an 15°/0 Rabatt. Jeber RKiaufer
evhdlt nod) f. Gejchent. (OF.7983)

fischers Neuheiten-Bazar T8ss (Bilrid).

Hans- u. Kiichengerte

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitdt: feuerfeste Geschirre.
Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,

Alles in vorziiglichster Ausfiihrung
liefert zu billigsten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanze und Emaillirwerke, Verzinnerei.

Zu beziehen in allen Geschiiften
fir Haushaltungsartikel.

Hichste Anszeichnungen an ersten Ausstellungen.
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Original:Selbitfocher

von &. Mitlher,
Reformbilde. Kodyanleitung aratis. Apparate
und illuftv. Profpefte det &, Mitler, RKonvad:
ftvage 49, 3ilvid III.

Urner-Museums-

L.ose

WEE~ Ziehung 28. Januar il
sind noch erhilitlich & 1 Fr. per Nachn. durch
Frau E. Blatter, Lose-Versand, Alt-
dorf, Erste Treffer Fr.10,000, 5000, letzter
Fr. 5. Ziehungeliste 20 Ots. Auf 20 Lose je
1-Gratis-Los,
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