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HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Trinkliedli.

Trinf, Buebli gidwind!

Borujje gaht dr Wind,

Borufje rdgnet’s Iys und graw,
Und alli Blitemli trinfed au.
Trinf, Buebli, gjdwind!

Trint, Vuebli, feJdht!

Es tropfelet vo Dde-n-Ejdt,

Und jeves Tropfli Bilft am Wenbd,
Dal alli Tierli 3'tvinfe Hind.
Trint, Buebli, fejdt!

Trink, Buebli, tvinf,
So wirfd du grog und flink,
Chajdy fpile mit de Tierli au
Und mit de Blilemeli rot und blau.
Trint, Buebli, trint!
Hanneliefe Hinderberger-Barwmani.
(Cltern-Jeitjdrijt.)

Hiusliche Ratschlige

Oefterlider Tijdidmud. .

Ob nun Gdfte gum Diterefjen. erwartet wer-
den, oder ob Ddie Familie unter Jidy bleibt,
immer wird ein feltlidher, Jinniger Tijdihmud
grofje Freude madjen. Wenn Dijtern jo [pat
it wie diefes Jahr, bietet uns die Natur {don
Bliitenr und Ranfen und Bldatter genug, wiv
Jind gum  Bergieren unferes Tijdes nidt ein-
mal “auf die Tdufliden Kinber bdes Siidens
angewiefen.

€s wird den Kindern eine bejondere Freude
fein, in Wald und Feld 3u 3iehen, um der
Mutter das Gewiinfjdte 3u  Dbeforgen. Man
darf nidht wahllos pfliden, jondern [don den
Plan des Tafeljdmudes fejtgelegt haben. Gang
Defonders friihlingshaft fehen bdie Waldane-
monen aus. Crft am Nadmittag vor Ojtern
pflidt man nidt 3u ool erblihte Blumen
und jtellt jie dann in eine grofe, weite, nidht
st hohe Blumenvafe ein. Wenn dann in diefem
grogen Anemonenjtraul nod) ein paar luftige,
fleine, gelbe Wolltiiden Dherumilettern, werden
Defonders die RKinder ent3idt jein vom Sdmud
bes Oftertijdies. CEbenfo  DHitbjdy maden {id
Sdyneeglodden, Weilden, Leberbliimdien und
Primeln. Man jtellt jie in Ieine Glasvafen
ein, in Crmangelung von jolden nimmt man
ausnahmsweife fleine Litdrglajer und jtellt vor
jedes  Gebed einen  diejer fleinen, Dbunten
Straufe. Die Kinder Dhaben wvielleidht eigen-
hanbig Tujtige Tijdfarten verfertigt unbd diefe
werden nun in die Blumen gejtedt. Gang
ofterthajt wirfen die aus ausgeblajenen Eiern
hergejtellten  Blumenbehdlter. Man  Jammelt
dagu fdon ein paar Tage wvorher geniigend
Cierjdalen, die nidt auf gewohnte Weife auf-
gebrodjen wurden, fondern mur fleine Deff-
nungen ecrhielten, durd) die man den Jnbalt
ausfliegen lief. Dieje gewafdenen Sdalen wer-
den dann ganj jorgfdaltig bemalt, fei es mit
Sdattenrijjen, bunten Bhumen, Karrifaturen,
Namere 2. Die Oeffnung wird geniigend ver-
grdBert, damit in das mit Waffer gefiillte
Ei  Blumen eingeftellt werden Idnnen. Weil
mun diefe Bebdlter ftehen miifjen, bringt man
unten 3 fleine Kiigelden an aus Modellier-
Tehm, die als Fiigden bdienen. Auf dhnlide
Weife fonnen wir aus didjdaligen, Halbierten,
vorfidtig ausgehdhlten Orangen Blumenbehil-
ter fabrizieren. Wir fiillen jie dann mit feudy-
temt Moos und Dbefteden fie mit Sdneeglod-
Men und fleinen Kafdenzweigen. Luitige Tijd)-
tartenhalter ergeben die Dbefannten bunten
Seifeneier. Mit [darfem Mejfer oder Draht
maden wir einen Cinjdnitt, in den das Kdrtdyen
mit dem Namen cingejtedt wird. Das Ei felber
Tegen wir auf eine Cfeuranie oder in ein Nejt-
den aus NMoos. Wenn der Tijd) groB genug

it — Tijdjdmud darf nie plafraubend und
jtorend fein, — windben wir einen Friihlings:
frang aus Cfeu, Budjengritn und Mimofen,
der mit fleinen BeildenftrauBen Deftedt wird.
Der Krany wird in runbder oder ovaler Form
auf die Tijdmitte gelegt. Jft der Tifd) aber
fletn, Ddangen wir einen jolden Krany mit
$ilfe von Seidenbindern gejdhidt an der Lampe
auf. Befonders die Jugend freut [id), wenn
wir ein NRegiment Sdoioladehafen als Tijd)-
deforation vermenden, die neben allerlei Friil)-
lingsblunten fehr Bithjd) ausjehen. Crna.

Niiglide Winke fiie die Reinigung von Fenjtern,
Spiegeln, Wufjrijden von NRahuen, INdbeln 20

Cin gutes Fenjter- nder Spiegelglas ikt jidy
in der Jegel leiht veinigen. Man wdjdt es
vorerft mittelft eines in flarem Walfer ausge-
dritdten Shwammes f{auber ab, und troduel
mit gutem Fenjterleder fraftig nad), bis es Hell
ijt. Gollte man nidt im Bejifj eines Fenjter-
{ebers fein, jo geniigt zum Wbwajden aud)
ein Lappen, gum Nadtrodnen ein leinenes Tud).
Bei fettigem Glas gibt man dem Wafjer etwas
Salmial bei; Fliegenjdnus und NRaudjpuren
entferne man mit einer Spiritusjugabe. Sehr
jtaubige  Fenfter find mit  angefeudyteter
Sdylemmireide 3u puben, worvauf jie, wie iblid),
gereinigt werden. Jjt das Glas fehr verfdhmult,
jo fann man dem Walfer etwas Salzjaure 3=
Jeen. Oft wird der Fehler gemadyt, dafy nan
die Gdyeiben, wenn gerade die Sonne darauf
[eint, reinigt. Dadurd) werben fie Dlind und
tonnen erft wieder durd) in faltes Waffer ge-
{audyte Brennejfeln blani gerieben werden. Dieje
Progedur bedarf einer mehrmaligen Wieber-
hHolung, um das gewiinjdyte Rejultat u evzielen.

PBilder= oder Spiegelvahmen reibe man leidit
mit einem bligen Wolldppden ab, ulelt mil
Mujfelin oder weidger Seide.

v die Neinigung von  Gipsfiguven jtelle
man eine diinne Fliffigleit aus weidem Wafjer,
geldjhtem Kalf und Dellem, bdiinnem Perga-
neentleint Her. Die Majfe wird eine Biertel-
ftunde Tlang gut wverriihrt. Sodann Defejtigt
man die Figur an einem Faden obder einer
Sdnur, hange [ie eine Bierteljtunde lang in
das KRalfwafler und hernady jum Trodnen auf.
3n einer Taffe Waller Idfe nwan ein fleines
Gtiidden WAlaun und Dbeftreide die Figur nad
dem Trodnen damit.

Bei Alabajter Todt man Weizenjtarte did
et jtreidt Tie davauf und Dbiivjtet jie nady dem
Cintrodnen tidtig ab. Dadurd) wird der Wla-
Dajter wieder Jauber und glangend.

MMobel und Wadystiicher werden mit einem
feudten Fenjterleder gejaubert. Juweilen reibt
nan jie aud) mit Oel ein, jtreut Mehl darauf,
um damit ein Juoiel aufjujaugen. Jjt die Po-
litur da und dort matt, jo beftreicht man fie mit
einer Mifdung aus 2 Teflen Olivendl und 1
Teil Terpentin|pivitus, wm ihr wieder zum alten
®lang 3u verbelfen. Bei einer allgemeinen Rei-
nigung fomnen die Mbbel mit Politur gdanzlid)
aufgefrifdt werben, wodurd) fie wie neu aus-
feben. S{olde Rogor|d.

Fiir die Kiiche

Spinat anj verjdiedene Art.

Franzdfi{der Spinat. JIn Salzwal

fer gefodter Gpinat wird gewiegt und mit
gefdmolzener, glatr geriihrier Butter, 2—3
fein  gerdriidten, Dartgefodyten Eigeld, etwas

Salz und Mustat, 2—3 Loffeln Bratenjauce
oder Fleifdbriihe und 1 Loffelden geriebenem
Kdfe tidtig vermengt. Wlles 3ujanumen wird
g1g Hleinem Feuer unter bfterem Niihren er-
it.

Spinatrdllden Spinat witd roh ge
Dadt, in Butter gedampft und mit eingeweid-

tem ausgedriidtem Weifbrot, 2—3 Eiern, Gaj,
Mustat und etwas VBrojamen gut vermengt
IMit  Hilfe von WViehl formt man aus do
Majfe fingerdide Rdllden, wendet fie in G
wnd  Brofamen und badt jie in DHeilem Feti
jdhwimmend Inujperig.

CSypinatialat. CErlefener Spinat  win
Tury in wenig Salzwafjer gefodyt, abgegofjen
und grob gehadt. Dann vermengt man if
mit  Thymianbldttden, gehadtem CEiweily, o
ner Salatfauce und Dejtreut ihn mit den ge
Hadten Cigelb.

Spinat mit Reis. OGewajdener Reis
wird mit einem Teller voll gebrithtem, gehad:
tem Gpinat, gewiegten Jwiebeln und geniigend
Bouillonwiirfelbrithe weid) gefod)t. Man iill
i in eine gebutterte Form, jtreut Butter
ftitéchen und gericbenen Ndfe davitber und Il
das Geridt im Ofen iiberbaden.

Spinatpudding. 1 kg Gpinat wird g
fodt und gewiegt und mit einer SKalbsnien
vermengt, die einige Minuten gefodht und mit
einer  Jwicbel durd) die Majdine getricben
wurbe. Nun fiigt man 1 Ei, 1 eingeweidtes,
ausgedritdtes Vrdtden (Weggli), Sal, Piek
fer, etwas gefdmolzene Butter und  wenig
Fleijdextratt Dbei, filllt die Majje in eine g
Dutterte, mit INehl ausgejtreute Puddingfoum,
verfdlielit diefe gut und fjtellt fie 1 Shumbde
in fodendes Wajfer. Der Pudbing wird g
jtigt, mit gebratenen Savtdffelden wmlegt wn
mit pitanter Vatterfauce  Jervievt. LR,

Kiichengeheimnisse.

Jede Suppe wird jdymadhajter, wenn man
jie diber geriebenen Rdje anvidytet.

Silt man beim Scydlen die Jwiebel untw
lanfendes Walfer, Tdmerzen die Augen nidl

Mildpreis wird Dbeffer, weni nian ihn ox
dem Anridhten mit einent gang jteif gejdlage
nen Eiweiy vermengt.

%

Blhunentohl  wnd  Sthwarzwurzeln  bleiber
weily, wenn man dem Spiil- und Brithwafje
ctwas  Mild)  Deifiigt.

*

Bratenjauce wird famig, wenn man
Bratenfett mit etner MiJyung von  welly
Mehl, Mild, Saly und Jitronenjaft verfodlh

*

Eierjdynee wird jdneller feit, wemt man e
Prife Salz oder Juder ober ganz wenig faltes
Walfer Dbeifiigt. .

Weinbeeren und NRofinen finten in Iurlelf
teig nicdht wnter, wenn jie uerft in Mehl o
wendet werden.

Gejprungene Eier laufen beim Soden I_l}”};
aus, wennt dem Walfer etwas Efjig Deigelld
wird.

*

Heife oder wavme Speifen ditvfen me i

ven Eisjdrant gejtellt werden.
-

Gemiiferejte behalten ihren guten (ﬁeid)"“;ﬁ‘
wen Jie fm Wajlerbad aufgewdrmt werde
*

Butter wird miihelofer  [dawmig geiibrh
wenn Jie ovorher gefdmolzen wird.
LW

Geronnene Mayonaije laft fid vetten, ,1},’,1“"!;
man ihr tropfenweije faltes Wafjer bembli
oder fie Tangjam -einem frifden (Elﬂe[F’R
fiigl. Bk



	Die Seite für Frau und Haus

