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&od} s Baushaltungsjdyule

Houswithlhaftlice Guatisbeilage der Hedpweizer Franen-Jeitung

Evfheinkt am Svitfen Sonnfag jeSen Hlonaks.

$t. hallen I)tt 1 Famuar 1892

Die Gigenfdyaften einer quten Hausfrau,

Ordnungsliche, Neinlichteit, Sparfamteit, Wvbeitfambeit und Einjicht
jind die erften Grforderniffe, um eine gqute Hausdfran ju werden. Wo
diefe Tugenden nicht n jchonem Ebenmafe vereinigt {ind, da fann zwar
bad  Hauswejen wohl nac) beftimmten Nichtungen verjorgt fein; o8
mangelt ithm aber dic vollftdnbdige .ngmnme bie erjt bad wahre Zlao{)ﬁem
- und %ebagen s jdhaffen vermag,

‘Diefe Lugenden miifjen {hon dem jungen Mdadden anerzogen werden,
pemt nuv, wo deven Ausiibung gur gweiten Natur geworden ift, fonnen
Jte jid) fegendveid) wirfend entfalten.

Die Fiihrung des Hauswelens.

Auch) tn den alleveinfachften Verhaltnifen ift die vidhtige Fiihrung
ped Haudwefend eine Kunjt, die mit allem Fleif gelernt jein will, wenn
fie vecht verftanden werden und Nupen bringen joll. Am uverldGigiten
it jie zu lernen und ju iiben an dev Hand der WMutter, einer tiidhtigen
Metjtevin oder in einer bewdhrten, ausjhlielich diefem Rwede Ddienenden
Sadjdhule — vorvausgefest, daf der Sehiilerin et genug eingevdumt
werde, um dag theovetijch Erlernte prathijh anjumwenden und durd) viel:
Jeitige, ftets fich wiederholende Uebungen fich unausldidhlich eingupragen.
Wo et Haushalt vidtig gefithet werden will, da wuf je nad) den vor-
handenert oder cingehenden Miitteln ein Vovanjdlag evjtellt, e8 mup eine
Bevednmung  gemacht werden {iber die Summe, die dem Haushalte jihrlich
famn zugewendet werden.  Und nad) diefer zur Verfiigung ftehenden Se-
jammtfumme muf die Avt und Weije der Lebengfithrung bemejjen werden.
Wo Mann und Frau einig gehen in dem Vejtveben, nach den gegebenen
Wiitteln ein modglichjt angenehmes Familienleben i jchaffen und die den
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Berhiltnifien angepafpten Lergniigungen und Geniifje in den Scho der
Familie 3u verlegen, da ift dad Einthetlen eine Freude, und da ift 3
feine Kunjt, auch) im Dbejcheidenjten Heim das Wohlgefithl von Seniigen
und Behagen u pflangen.

S unferer KRodh: und Haushaltungsjchule werden wiv, was die
Anordnungen betvifit, hauptjadlich diejenigen Kreife in’s Auge jajjen, die
mit ihren Mitteln vechnen, fich dev Einfachheit befleifen mitfjen, und wiv
benfen damit betden 3u dienen. Demn aud) der Sutgejtellte, wenn er
vertdndig 1nd einjidhtig ijt, qeht von dem Grundiabe aud, dag bder
Menjch nicht lebt um u effen, jondern daf er it um 3u leben. Und
umgetehrt it e8 aud) ein Hauptevfordernik fitr die Kiihe ded n feinen
Mitteln Vefchrantten, da ev das ihm 3u bieten Midgliche denfbar jorg:
faltig nad) Nahr- und Senufwerth audwdhle und fiiv den Tijd) Herftelle.
Wenn man nun diefe  Veviithrungdpuntte fejthalt und gewiffenhaft n
Bevitdfidhtigung ieht, jo (@Rt jic) dev Kitchengeddel ded Unbemittelten mit
leidhter Miithe verfeinern und vervielfachen, wihrenddem der Unbemittelte
bet einiger nlettung auch aud dem Kitchenzeddel der begiiterten Kiidhe
bag fiiv i) Pafjende und Rwedmipige ohne Mithe fich wird aneignen
fonnen. Die eintrdglichten Bojten fir Eriparnifje find zu fudhen n der
Rubrif fiiv auferhiusliche Genitjfe und fiiv die Kleidbung. E$ fommt ja
pielerorts vov, daf der Haudvater oder auch die noch jungen Sodhne fiiv
thre Privatbediivfnifie aufer dem Hauje ebenjo grofe Ausgaben zu ver-
seichnen Ditten im Tage, als dev Unterhalt dev gejanunten Familie in
cinem Tage fojtet. Und dag ijt entjhieden vom Uebel. Die Erndhrungs:
weife, die fiiv die Tag und Nadht vubelos avbeitende Frau und fitr die
wadyjenden Kinder audveichen muf, die joll gany entjhicden aud) geniigend
fein fitr den Mann und fiiv die Shhne. Und wenn jid) diefe nicht damit
begniigen fomnen, jo it 8 ihre unabweidbave Piliht, dad von ihnen
auBer dem Hauje, am Wirvthstijd) Vevausgabte und Verzehrte jum groften
Theil dem Haushaliungdgelde gugulegen, damit die Erndhrung zu einer
gleihmagigen gemadht werden fann, daf niht der eine Theil an bder
nbthigen Nahrung davben mufy, wihrendem der Andeve feimen Wiagen
einfeitiq {ibevbiivdet, dadurd) feine Gefundheit und Avbeitsfreudigkett und
bamit aud) das Wohl feiner Familie untergradbt. Wo auch die mdannlichen
Glieder ded Haushaltes fich an den gemeinjamen Mabhlzeiten jatt efjen
mitfjen, jo daf fie fich nicht tm Hintevgrunde der Bierflajche 1wnd der Lirths-
fiihe getvdjten Eonnen, da muf aud) die Fraw wohl oder iibel der Kiiche
mehr Wufmertjamteit jdhenten, fie davf nicht mehr viev mal im Tage Hlof
die Kaffeemiihle drehen und irgend ein ndbritoffavmes Schlectmert dazu
veichen, wie e8 fonjt oft wohl Vraudh ijt. Soldhe familidre Uebeljtinde
werden fdhon tm Keime evfticft, wo unter dem anmuthigen Wortfpiel:
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,Ste bauen thr eigenes Nejt” aud) die ernfte Vevedynung, das vidhtige
Lovemntheilen jur Fithrung ded gemeinjamen Hausdhaltes einbegriffen wird.
So mur fann der Sprud) jur Wahrheit werben: Cigener Herd ijt
Goldes werth!

Tiiv RKiidje und Haus.

das Kehven oder Aufwifthen dev Simmer im IMinfer wird am leidhteften
gethan, wenn man Sdynee ftreut und damit aus den Ecen und unter
pen Wobeln rvajd) und qriindlich ujammenwijcht. Der Staub wird {o
gebunden, wdahrenddem der Voben nur gany letcht feudht wird. Aud)
verbreitet der Schnee eine angenehme Frijdhe, ohne daf er Kalte erjeugte.
Wenferjt wedmdpiq - ift es aud), Schnee in die Gefidge ju legen, weldhe
jum Raumen der Ajdje aus den Oefen bejtimmt find; ¢ wirh dabdburd
pem jchltmmen Stauben vovgebeugt, dad fo viel Huften und Haldleiden
verurjacht,

Wo . Wohnftuben oder Schlafjimmern eiferne Oefen tm Gebraud
jtehen, da (dhadet e8 micht t Wiindejten, wenn vem gewajdhene und ge-
fpitlte Wdjchejtitcte n Deven Ndhe zum Trodnen gehingt werden. €3
- verfieht died die Stelle des Wafjerbecfens, dad fonjt auj bdie heifen
eifernen Oefen ju jtellen angevathen wird. e

@Einfader Mitfagstifth. Gerjtenjfuppe, Kartoffeln und Spect, je nadh
Bedarf mut Saverfraut oder Salat, [u 1 Liter fevfiger Suppe vedynet
man 60—70 Gramm Gerjte.  Diefe feht man am Abend mit Ddem
nothigen Waifer, etwad Saly und einigen Kdvnern Selleriefamen in den
geheigten Ofen, und [aft gut jugedectt itber Nacht fochen. Wenn Sauer-
fraut gegeben wird, fo [t man auc) dies itber Nadht in einem Email-
ober irdenen Gefafy fochen. Der Suppe gibt man am Wovgen nach) dem
SDeigen ein fleines Stiidkdhen n Miehl gewdlzte Butter bei, ebenfo ein
Stitthen Laud) und eine Kleinigleit geriebene Mustatnuf, aud) woh!
etnen ¥offel Mahm, wenn jolder vorvathig ift. Dad Sauerfraut wird
mit erlajfjenem  Schweinefett und etnem  Yoffel MWehl qut durdygerithrt
und mit dem vorhandenen Stitk gevdudjertem Sped  (durdhmadhjen)
belegt.  Hievauf gibt man voh gewajdjene und gefhalte Kavtoffeljchnife
mit etwad Saly bejtreut. Dies [dft man big jur Ejendzeit qut jugededt
m Ofen gar dampfen. Wo nidht im Ofen gefocht werden fann, Gt i
bag praparvivie Gerftenmehl der verjdhiedenen Confervenfabriten trefjlid)
verwenden.  Anftatt Sauerfraut gibt man Salat, der Sped wird in
Sdjeiben gelb gebraten. JIn dem audgebratenen Fett rojtet man efwasd
gejchnittene Rmwiebeln und jdmdlt die Kartoffeln damit.
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Reisfimaveen, BVon 250 Gramm mehrmald abgebrithtem Retd und
2 Yter Flitfjigteit, Halb Milch, Halb Wajfer, fodht man einen ved)t fejten
Reisbrer, was am bejten am Abend gejdhehen fann,  m andern Tag
with 50 Gramm Diehl mit 2 gut verflopjten Giern, nebjt etwad Sal
und dem ndthigen Bucter duvchgevithrt, Auj gelindem Feuer werben ausd
diefer Mafje zwet Kuchen {dhon geld n Fett gebacten. Ste werden vov
dem nvichten mit dem Schaufeldhen gu grdferen Vrvocten gerjtochen und
sugedectt noch furge Reit gedampit. Der Schmarvven ift gu Apfelbrer ober
gefochternt Rwetjchgen pafjend.

Platfenving, Sleifchrejte aller Avt wevden mit Fett (ehwa Yo ded
porhandenen Fleijhgewichtes, Spec, liervenfett oder drgl) und mit in
Waifer gewetchtem, feft audgedbriicften Vrod und mit Bwiebeln vedht fein
verwiegt. Damit vervithrt man 1—2 Gier, mit etwad weniges Vratenjauce
ober etnigen Loffeln Rahm, Aus diefer mit Salz, etwad fein gefdnittency
Bitronenjchale, gehacter Leterfilie und geviebener Mustatnuf gemiivsten,
jtreichbarven Niajje formt man wn etner Email: oder fonjt ofenjeften Sdhitjjel
einen Ring (die Witte wirh mit etnem umgejtitvyten Tafjenfopf ohne
Hentel bedectt) und backt denfelben in gelinder Hike tm Ofen. Rum An:
vichten entfernt man den Tajjentopf und fiillt den dadurdh) entjtehenden
[eeren Maum mit einer Butterfauce aus.

Vom Sieden dev Biev. Nicht jede Kdhin weify die vidhtige Reit ein:
jubalten, bi8 3u weldher die Fum Steden bejtimmten Cier . Wafjer
ltegen Ditcfer. Folgende Regeln mdgen davum Veachtung finden: Wenn
bie Gler in lebhaft fochendes Wajjer gethan find, die Hitse Hinldnglid
und o viel Wajjer tm Gejaf ijt, dag erfteves nidht aud dem Koden
fommt, jo haben die Gier, genau vom Cinlegen gerechnet, folgende Kod-
seit nothwendig: ad) emer Winute ift dev gefammie JInbhalt nody flirfjia;
nadhy zwet Minuten ift der an der Schale liegende Theil ded Weifen
beveitd havt, die anbdeve Hdlfte jitternd weid), der Dotter aber nod) gany
flitffig; nad) dret Weinuten ijt dad WeiRe fajt gany fejt, der Dotter an:
genehm weid); nac) viev Minuten ijt dag Weife vollig feft, der Dotter
halbfeft; nach finf Minuten ijt va8 i Hartgejotten.

Wie veimgen wiv am beffen. unfeve Ramme. Sehr leicht verjtopfen
fih eng gejabnte Kamme duvd) Anfeen von Staub und Fett. Werden
bie Kdamme langere Beit in diefemt Bujtande belafjen, fo wird die Horn-
fafer durd) bdie Fettfduve zevfrejfjen und bdie gefdhwadyten Rihne brechen
dbann beim Gebrauche ab. Wm dies ju verhindern, ift djterd eine guiind-
liche Neinigung der Kdamme nothwendig; man bitvjtet diefelben Fuerjt ver:
mitteljt etner ju diefem Rwede vorhandenen jharien Bahnbiivjte mit Sal:
miafgei)t jorgfaltiy ausd, fpiilt daun mit jdhwadem Sodawaijjer nad) und
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farm die Kmme Jofort wieder n Gebraud) nehmen. So behandelte
Sdamme haben eine faft unbegrengte Haltbavteit.

Begen Vecbrennungen werden alle moglichen Mittel empfofhlen; eined
per cinfacdhiten aber, welched in jebem Haushalt jtetd vorhanden ju fein
pflegt, wird tmmer nod) nicht genug - gewiirdigt, dad Meehl. Wer fich ver:
brennt, muf fofort die verbrannten Thetle dict mit Weehl beftrewen, nicht
ctwa blos zavt pudern, und dad Mehl langere Reit liegen lafjen, dann
hovt der Sdymery Jofort auf und ed qgibt feine Blajen.

Heiget enve dimmer nidif ju fatk! Dan hat im Winter oft Se-
legenbeit Bimmer ju betveten, davin eine jolc) hohe Temperatur herrjdt,
daf der von draufen Kommende e8 nur gang furge Beit davin auszuhalten
vermag.  Daf dies der Gefundheit im Hochjten Grade jhadlich ift, dad
mufy Jedem einleuchten.  Der Kodvper wird vevweihlicht und ev ertvagt
fetmen Tempevaturmwed)fel ohne erhebliche Schadigung.

LWer die Rtmmerwdrme itber 15 Grad erhdht, wird bald bemerten,
pafy fer Warmebediivfnif fich jtets fteigert, und werben thm bald 15, ja
20 Grad nidht mehr gendigen. Der Srund hievon 1t folgender : Vet an:
bauvernd jtavfem Heizen trocnen die Wanbe, fowie die in dem Rimmer
befindlichen Gegenjtdnde aus. Je mebhr fie thre Feuchtigfeit verlieven, um
jo mebhr jaugt die trpdene Lujt ithre Feuchtigfeit da auf, wo fie diefelbe
fajt mur nod) allein findet, ndmbd) Dbetm Menjdhen. Dte ummertliche
Augdiinftung der Haut und der LYunge wird gejteigert. Da nun bie
Berbunftung der Feuchtigteit ung viel Wadvme entzieht, jo wird durdh) bdie
geftetgerte Ofemmwdrme allmalig auc) dad Warmebediivfnif geftetgert; der
Ofen erjdheint und dann al8 der befte Freund, ift in Wirtlichteit aber
unjer drgjter Femd, denn in dev erhhten Rmmmerwdrme ditnften aud
alle andern Gegenftande mehr aug und die Yuft wiud verjdhlechtert. Jn
per warmen Lujt athmen wir unjer nothwendigites Vebengbediinil, den
Sauerftoff, weniger ein, der Stoffivedhiel 1wird dadburd) langjamer und
gevinger; dev ppetit mindert fich, e8 tritt miwrijdhe Stimmung ein, dev
Sdhlaf wird fury und wmrubig, alle Vervidhtungen bded Kdvpers lajjen
su wiinjchen {ibrig.  Oa haben wiv dad betritbende Bild Dder metjten
Menjdpen tm Winter.  Nur Diejenigen, welde threm Ofen niemalsd ge-
ftatten, die Lujt iber 15 Grad ju ermdrmen, find diefen Yeiden mdht
unterworfen.

Begen Sahnfdimergen. Ein einfac) und ficher helfendes Mittel gegen
heftige Bahnjchmerzen foll folgendes femm: Man taucdht e Fleines, mehr-
facd) jujummengelegted leinened Léppchen in vedht hHeifed Wafjer und be-
jtreicht und bedectt damit das Rahnfletjh) und den {dymerzhajten Sahn.
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Nad) mehrmaliger Wiederholung diefes Verfahrens wird der Bahnjdhmery

verjchmunden fetn.  Je wdrmer man die Auffchlage mad)t und dulden
famn, Defto {dhneller und bejjer wivten jie.

@ine Tafle gany feinen [duwavjen Raffee beveitet die Hausfrau it
den Hausdherrn oder fiir Gdfte folgendermaien: Der Kaffee wird in einem
eifernent Mdrfer mit einer fchweren Keule ju emem feinen Pulver ge:
jtogen, biefed m einem Topfe ofhne Wajjer iiber gelindes Feuer gefekt
und, wenn er warm wird und einen angenehmen Gevuch verbreitet, mit
pem ndthigen Quantum fiedendem Wajjer iibergofjen. v bleibt fo lange
auf demt Fewer ftehen, bid jidh) auf der Oberflache ein weiflicher Schaum
bilbet. Bum Sieden darf er nicht fommen, fondern nur gelinde n die
Hobhe ftetgen.  Gr wird dann emige Male jorgfattiy von einemt Topf in
ben anbern gegofjen, damit ev fich {cmeller flavt. Gin GRloffel voll
taltes Wafjjer beigegeben befordert die Kldvung. Diefe ovientalijche A
berettungdweife ded  {dhwargen Deffert-Trunted wird {ich ungwetfelhaft
Jreunde erwerben.

Befrovene Kavtoffeln wieder in geniebaven, guten Rujtand zu bringen
winfdht wohl manche Hausfrau, der dad Miifgejdhict begequet ijt, die
cingetellevten Gudfviichte su jpat oder nidht geniigend eingudeten. Sie
jchale die veingewajdhenen Kavtoffeln und gebe fie ofhne Waffer n einem
[ujtdicht verjchloffenen Topf am bejten . den Ofen oder auf den Herd
jur Seite Ded Feuerd, wo fie duvd) die aud ihuwen jelbit fich entwictelnden
Diampfe yum Kochen gebracdht werden. So gubeveitet find jie im Gefdymact
pont gefunden, guten Kavioffeln nicht ju untevjchetden,

Duech das  Einfalyen (Einpikeln) des Fletfthes geht Demjelben ein
DOrittel feines Nadbhritoffgehalted verloven. Die Salzbrithe, welche Ddiefe
tahritoffe in {ich aufgenommen Hat, ijt deshald werthooll. Das Weg-
gieBen derfelben ift daher eine avge Verfhmwendung. UWm die Salzbrithe
fiiv dbie Dauer nupbar ju madjen, verfahrt man folgendermaien: Nan
jeiht die Salzlate durd) ein veined, wollened Tud), um die davin ent:
haltenen Fetttheile audjujdheiden. Die durchgefeihte Fliifjigteit erhist man
fo lange in eimem qut glafivten, twdenen Topfe, big fich) jammtlicher Ei
weijtoff audjdeidet, weldher durc) Abjchdumen oder Durdhjethen entfernt
witd.  Die Hiedurd) gewonnene flave Flijjigteit wird tm Topfe weiter
erhit und o lange abgedampjt, bi8 fich eine Salztrujte gebildet bat.
Jest bringe man den Topf an eimen fiihlen Ort und wenn bdie Fliifjig-
feit evtaltet ijt, gieBe man fie ab und dampjt fie unter bejtdndigem Um:
vithren weiter ein.  Dad jo nad)y und nach erhaltene vothbraune Saly
fitllt man, vollftandig getroctnet, nod) warm in gut ju verjdliefende
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Oldjer. Diefed Saly eiguet jid) nun vorgliglich, um damit Suppen und
Saucen nad) vem Fertigtochen u wingen. Sdhwache Suppe wird dadurd
m frdftige Fleijhbrithe verwandelt.

Schinovbraten. 1—11%2 Kilo miivbes, fury und dic gejchnittenes
Stitet Nindffetich wird gut, unter najjer Sevviette, getlopft, mit geftogenem
Saly -eingevicben, mit feinen Spectitreifen gefpictt und !z Stunbde legen
gelaflen.  Dann wird cin Tajjentopf Rothwein mit ebenjoviel Heifem
Waijler m cinem thonernen oder Email-Cafjerol tiber ftavfem Feuer auf:
gefocht.  Man fitgt Butter, ausgelafjened Rindnievenfett daju, gibt das
Sletjch hinetn, dectt den Topf feft su und lajt dad Stitd {iber mitteljtarfem
gvewer unter Biterem Vegiefen mit dev Sauce ungefihr 132 Stunden
pampfen.  Sobald der Vraten beinahe weich ijt, gieft man die Sauce
von demfjelben ab, |chopft dad Fett ab und gefst diefes Letsteve iiber den
Vraten, fepst eine mittelgrofe Bwiebel et und [Aft das Fleifch tm Fett
braun werden und gar dampjen. Sollte die Sauce ju dick fein, fo gibt
man eintge ¥offel voll beifted Wajjer, Fleijdhbrithe oder Pahm bet und
[t damit noch etwasd auffochen. Weehl= oder Semmelfloge, aud) Kavtoffel-
pitvee etquet fich gui zu diefem fraftigen Shmorbraten.

Das Vevwenden dev Keffe. Mit dem Vermwenden der Speijerejte fieht
8 tn mander Haughaltung nicht jum Bejten aus.  Wo die Hausdfrau
nicht ein  befonberes Wuge davauj hat, da werden Ddiefe vermeintlichen
Rleinigteiten felten gehdrig verwahrt und gur vedhten Heit n vidhiiger
Weife verwendet. Entweder werden fie von Unberufenen benajdht, ober
jie werben vergeffen und find dem Verderben audgefest. Eine fovglide
und diberfegende Hausfrauw wird aber mid)t nur die fidh von jelbjt er:
gebenden Nefte forgfam verwerthen, jondern jie witd durd) fluges Ein-
thetlen und Bevechnen auch gegebenen Falls fiiv ywedmdRige Refte jorgen.
Gin mit dem gejtrigen Mittagefien vorbeveitetes Gevicht fann der Haus-
frauw Heute tn der Kithe jo viel Reit exfpaven, daf jie fhon am Vormittag
fich etmer anbdeven vbeit widnten fann. Bum Wegjtellen von Ytejten jollen
jtetd dlteve ‘Teller obder Topfdhen vermwendet werden und ed joll dag Weg:
jchliefen Der NRejte gleih nad) dem Tijchabraumen gefchehen. Fleijch und
Sijchrefte itberdectt man tm Somumer mit eimem in Efjig getauchten ditmnen
Stitcchen Nuffeline oder man dampft fie jum Wegftellen mit etwad frifdyer
Butter an.  Was fid) zu faltem Aufjchnitt nicht gebrauchen [dt, daraus
laffen fid) gefitllte Omeletten ober Ragoutd und Salate herftellen. NRejte,
die einfad) aufgewdvmt werden follen, jtellt man mit jammt dem Topfchen
in leife fochendes Wafjjer, big dag Gevicht durdhaus bheify ijt.  Nejte von
Pianntuden, Bratwurjt, gerduderter Wurft und Schweinefleijch geben, in
pajjende Stitcthen gejdhuitten, gute Cinlagen in Fleijcertvattjuppen, ebenjo



Nefte von Gemiifen wie Vhimentohl, qritne Grbien, gelbe Ritben unbd
Sdwargwurgeln.  Die Refte von jeder Sorte Mildyjpeifen geben die
Grundlage ju tleinen oder grdfeven Kuchen, und Brotvefte werben gerditet
und gejtoent ober eingeweidht und ju KidRen oder Suppe verbraudt.
Gine forgliche Hausfrau dentt an dagd Wort: Samumelt die Broden, auf
baf MNichts umfomme.

Gedanken und Ipriidye.

Mid drimtent waltet

Die iichtige Hausfrau,

Die Nutter der Kinbder,

Tnd herrjchet wetfe

S hauslichen Kreife,

Und lefhret die Mddchen,

Uud twehret den Kuaben;

Mud veget ofhn’ Ende

Die fleiBigen Hinbde,

Und mehrt den Gewinn

Mit orduendem Siun,

Mnd fiillet mit Schapen die duftenden Laben,

Mid dreht um die jhnurvende Spindel den Fabden,
Wid jammelt tm reinlich) gegliatteten Schrein

Die jhimmernde Wolle, den jchneeigen Letn,

Und fitget 3um Guten den Glang und den Schimmer,
Tund rubet nimnrer. (Sdjiller.)

%
* *

Neit BVielem Halt man Haus,
Neit Wentgem formmt man aus.

%
*® *

E3 gibt fein Defjeres Scdhomungdmittel tm Hauje, als Orvdnung und
NRetnlichfeit der Frauew, wund fein jchlechteres, ald ihre Unordming oder ihre
Bequemlicheit. s |

s %
Lor dem Ueberjliijigen das Nothwendige,
Jedes im Hauje u jeinem Jwede und
Sebed an jetnent Plage.
*
® S

©oll die Spetje jchmadhaft jein,

Mup die Kbchin nett und vein,

Teller, Sdhiifjelr, Gabelr, Schriinte,

Alles blant und jauber jein! —

© Sevattion umd Berlag: Frau Glife Honegger in St Gallen.
Drut von Th. Wirth & Co. in St Gallen.
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