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gansiütrtljfdjiiflliclje fetisbeilap Ui ftijMip frara-Seitunfi.

(Ei'ftßtmf am ÖFÜktt Sonntag je$en Sîîonafe.

St. ®alkit 1. iSamtar 1892

pte Ömfcufdjafteu einer guten Hausfrau.

DrbnungSliebe, 2teinltd)feit, ©parfamteit, Sirbeitfamïeit unb (SinficEit

finb bte erften ©rforberniffe, um eine gute §au§frau jit werben. 2ßo
biefe Stugenben nicfjt in fcfiönem (Sbewmajje Dereinigt finb, ba ïann gwar
ba§ fjauSwefen irso£)I nad) beftimmten fftidjtungen oerforgt fein; e§

mangelt ifjm aber bic Dotiftänbige Harmonie, bte erft ba8 wajjre 2Bot)tfein
itttb 33et)agen ju fdjaffen nermag.

SDiefe fEttgenben miiffen fdwn bem jungen äRäbdjen anerzogen werben,
benn nur, wo beren 2Iu8übung gur zweiten Statur geworben ift, fönnen
fie fid) fegenêreicf) wirüenb entfalten.

Ute liiljrung bes Haustuefeits.

Sluct) in bett aCCereinfacgften Sîerfiâltniffen tjî foie richtige §ütjrung
be§ ^auëwefeng eine fïunft, foie mit allem gletfj gelernt fein will, wemt
fie recEjt. nerftanben werben unb Stufen bringen foil. 21m zuoerläjjigften
ift fie git lernen unb git üben an ber fpanb ber SOiutter, einer tüchtigen
ÏReifterin ober in einer bewährten, augfctjtiefjlicE) biefem 3tDecfe bienenben

$adjfd)ule — Dorau§gefe|t, bafj ber ©djitlerin 3ett Se,ul9 eingeräumt
werbe, um bag ttjeoretifcf) ©"lernte praftifd) angitwenben unb buret) oiefo

feitige, ftetS fid; wiebertwlenbe Hebungen fieb) unaug(öfd)tict) einzuprägen,
äßo ein tpau8f)alt richtig geführt werben witt, ba muff je nad) bett oor»
fiaubenen ober eingeijenbett jüRittetn ein SSoranfcIjIag erfteïït, e8 muff eine

S3erect)nung gentadjt werben über bte Summe, bte bem fbaugfjalte jät)rlid;
famt pgemenbet werben, llttb nad; biefer ,;ur ißeriitgung ftetjenben @e=

fammtfumtne muff bie 2kt itttb SBeife ber Sebengfiitjrung bemeffen werben.
2So SRann unb jf-ratt einig getjen in bem 23eftreben, nad) bett gegebenen
ÜRitteiu ein möglicjjft angeiteljmeg jyamitienleben git fdiaffen ttitb bie bett

WsiMIMliMe GuitislmlM der Schwetzer Fruien-Zeitimg.

Erscheint am örikten Sonntag ^eSen Monats.

St. Gatten No. 1. Zlanuar 1892

Die Eigenschaften einer guten Hausfrau.

Ordnungsliebe, Reinlichkeit, Sparsamkeit, Arbeitsamkeit und Einsicht
sind die ersten Erfordernisse, um eine gute Hausfrau zu werden. Wo
diese Tugenden nicht in schönem Ebenmaße vereinigt sind, da kann zwar
das Hauswesen wohl nach bestimmten Richtungen versorgt sein; es

mangelt ihm aber die vollständige Harmonie, die erst das wahre Wohlsein
und Behagen zu schaffen vermag.

Diese Tugenden müssen schon dem jungen Mädchen anerzogen werden,
denn nur, wo deren Ausübung zur zweiten Natur geworden ist, können
sie sich segensreich wirkend entfalten.

Die Iahrung des Hauswesens.

Auch in den allereinfachsten Verhältnissen ist die richtige Führung
des Hauswesens eine Kunst, die mit allem Fleiß gelernt sein will, wenn
sie recht verstanden werden und Nutzen bringen soll. Am zuverläßigsten
ist sie zu lernen und zu üben an der Hand der Mutter, einer tüchtigen
Meisterin oder in einer bewährten, ausschließlich diesem Zwecke dienenden

Fachschule — vorausgesetzt, daß der Schülerin Zeit genug eingeräumt
werde, um das theoretisch Erlernte praktisch anzuwenden und durch
vielseitige, stets sich wiederholende Uebungen sich unauslöschlich einzuprägen.
Wo ein Haushalt richtig geführt werden will, da muß je nach den

vorhandenen oder eingehenden Mitteln ein Voranschlag erstellt, es muß eine

Berechnung gemacht werden über die Summe, die dem Haushalte jährlich
kann zugewendet werden. Und nach dieser zur Verfügung stehenden Ge-
sammtsumme muß die Art und Weise der Lebensführung bemessen werden.
Wo Mann und Frau einig gehen in dem Bestreben, nach den gegebenen
Mitteln ein möglichst angenehmes Familienleben zu schaffen und die den
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Verhältniffeit angepaßten Vergnügungen unb ©ettüffe in ben Schoß ber

Familie gu oerlegen, ba ift baS (Stnt^eilen eine §reube, unb ba ift e§

feine Kunft, auch im befcijeibenften §eim ba§ 2Bo{)Igefü{)l non ©enügen
unb Veljagen gu pflangett.

3>n unferer Koc£) unb §au§^attung§f^ule roerbeit mir, roa§ bie

Vnorbnungen betrifft, hauptfächlich biefenigen Kreife in'§ Sluge fallen, bie

mit ihren SOtitteln rechnen, ficfi ber (Sinfacfjfjeit befleißen müffen, unb mir
beuten bamit beiben gu bienen. ©ettn auch ber ©utgefteßte, menu er

oerftänbig Unb einficfjtig ift, gefjt non bem ©ritnbfa^e aus, baß ber

äßenfß) nicht lebt um gu effen, fonbern baß er ißt um 31t leben. Unb

umgeïe£)rt ift eS aucf) ein §aupterforberniß für bie Küche be§ in feinen

©Mein Veßhräntten, baß er ba§ i^m gu bieten SRöglic^e benïbar forg=

fältig nadf 3Rä£)r» unb ©enußroerth auSroäljle unb für ben ©ißh ï»erftette.

2Bemt man nun biefe SeriV§rungSpuntte feft^ält unb geroiffenljaft in
S3eritctfic§tigung gie£)t, fo läßt fiel) ber Kitchengebbel be§ Unbemittelten mit
leichter 3Jtü|e nerfeinern unb neroielfadfen, mälirenbbem ber Unbemittelte
bei einiger Slnleitung aueb) auS bem Kitc£)engebbel ber begüterten Kûclje

ba§ für fief) Sßaffenbe unb ^toeefmäßige o^ne ?Dïi\£)e fiel) roirb aneignen
fönnen. ®ie eintraglid)ften Voften für ©rfparniffe finb gu fudfen in ber

ßhtbrit für außertjäuSlic^e ©enüffe unb für bie Kleibttng. ËS tommt fa
oielerortS oor, baß ber £>au§oater ober aitcl) bie noch jungen @ö|ne für
iljre Vrioatbebi'trfniffe außer bem §aufe ebenfo große 9lu§gaben gu oer»

geiefmen hätten im ©age, als ber Unterhalt ber gefammten fjamilie in
einem ©age foftet. Unb ba§ ift entfliehen 00m Uebel. ®ie @rnal)rung8»
roeife, bie für bie ©ag unb 3Rac^t ruljeloS arbeiteitbe §rau unb für bie

road)fenben Kinber ausreichen muß, bie foß gang entfc£)ieben audj genügenb

fein für beit üßlattn unb für bie @öl)ne. Unb roenn fiel) biefe nicf)t bamit

begnügen tonnen, fo ift e§ itjre ttnabtoeiSbare ^Sfltc^t, baS non iljnen
außer bem §aufe, ant Sßirtl)gtifcf) Verausgabte unb Vergelte gum größten

©heil bem §au8^altung§gelbc gugulegen, bamit bie Qrntäljrung gtt einer

gleichmäßigen gemacht roerben tann, baß nicf)t ber eine ©fjeil an ber

nötigen ßtahrung barben muß, roäljrenbem ber îlnbere feinen SDtagen

einfeitig itberbürbet, babitrdj feine ©efunbfjeit unb SlrbeitSfreubigteit unb

bamit auch baS Sßotß feiner gamilie untergräbt. 3Bo auch bie männlichen
©lieber be§ §auShalte§ ftcb) an ben gemeinfamen SRahlgeitett fatt effen

müffen, fo baß fie [ich nicht int ^intergrttnbe ber Sierflafdje ttttb ber 3Birtl)3=

tüi^e getröften tonnen, ba ntuß auch k'1- Srau woty! °^ev übel ber Kûdje

mehr Slufmertfamteit fcÉjenïett, fie barf nicht mehr nier mal itn ©age bloß
bie Kaffeemühle brehen unb irgeitb ein nährftoffarmeS ©djtecfroert bagu

reichen, roie eS fonft oft roohl Srattch ift. Solche familiäre Uebclftänbe
roerben fc£)ott im Keime erftiett, too unter bem anmuthigeit üßortfpiel:
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Verhältnissen angepaßten Vergnügungen und Genüsse in den Schoß der

Familie zu verlegen, da ist das Eintheilen eine Freude, und da ist es

keine Kunst, auch im bescheidensten Heim das Wohlgefühl von Genügen
und Behagen zu pflanzen.

In unserer Koch- und Haushaltungsschule werden wir, was die

Anordnungen betrifft, hauptsächlich diejenigen Kreise in's Auge fassen, die

mit ihren Mitteln rechnen, sich der Einfachheit befleißen müssen, und wir
denken damit beiden zu dienen. Denn auch der Gutgestellte, wenn er

verständig und einsichtig ist, geht von dem Grundsatze aus, daß der

Mensch nicht lebt um zu essen, sondern daß er ißt um zu leben. Und

umgekehrt ist es auch ein Haupterforderniß für die Küche des in seinen

Mitteln Beschränkten, daß er das ihm zu bieten Mögliche denkbar

sorgfältig nach Nähr- und Gcnußwerth auswähle und für den Tisch herstelle.
Wenn man nun diese Berührungspunkte festhält und gewissenhaft in
Berücksichtigung zieht, so läßt sich der Küchenzeddel des Unbemittelten mit
leichter Mühe verfeinern und vervielfachen, währenddem der Unbemittelte
bei einiger Anleitung auch aus dem Küchenzeddel der begüterten Küche

das für sich Passende und Zweckmäßige ohne Mühe sich wird aneignen
können. Die einträglichsten Posten für Ersparnisse sind zu suchen in der

Rubrik für außerhäusliche Genüsse und für die Kleidung. Es kommt ja
vielerorts vor, daß der Hausvater oder auch die noch jungen Söhne für
ihre Privatbednrfnisse außer dem Hause ebenso große Ausgaben zu
verzeichnen hätten im Tage, als der Unterhält der gesammten Familie in
einem Tage kostet. Und das ist entschieden vom Uebel. Die Ernährungsweise,

die für die Tag und Nacht ruhelos arbeitende Frau und für die

wachsenden Kinder ausreichen muß, die soll ganz entschieden auch genügend

sein für den Mann und für die Söhne. Und wenn sich diese nicht damit

begnügen können, so ist es ihre unabweisbare Pflicht, das von ihnen

außer dem Hause, am Wirthstisch Verausgabte und Verzehrte zum größten

Theil dem Hanshaltungsgelde zuzulegen, damit die Ernährung zu einer

gleichmäßigen gemacht werden kann, daß nicht der eine Theil an der

nöthigen Nahrung darben muß, währendem der Andere seinen Magen
einseitig überbürdet, dadurch seine Gesundheit und Arbeitsfreudigkeit und

damit auch das Wohl seiner Familie untergräbt. Wo auch die männlichen
Glieder des Haushaltes sich an den gemeinsamen Mahlzeiten satt essen

müssen, so daß sie sich nicht im Hintergrunde der Bierflasche und der Wirthsküche

getrösten können, da muß auch die Frau wohl oder übel der Küche

mehr Aufmerksamkeit schenken, sie darf nicht mehr vier mal im Tage bloß
die Kaffeemühle drehen und irgend ein nährstoffarmes Schleckwerk dazu

reichen, wie es sonst oft wohl Brauch ist. Solche familiäre Uebclstände
werden schon im Keime erstickt, wo unter dem anmuthigen Wortspiel:
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„©te bauen tbjr eigenes SReft" aucf bie ernfte ©eredjnung, baS richtige
©oreintl)eileit gur f|u£)rung beS gemeinfamen .fpauSljalteS einbegriffen roirb.
@o nur !ann ber ©pritcfi gur 2Bat)rtieit werben: ©igener §erb ift
©olbeS rocrti)

liir Jtitdje tutö Haus.

3)as fiefiren otCev Httftmfdïeti iter Simmer im Dinier roirb am leicfiteften

getrau, roeitn man ©cljnee firent unb bamit auS bett ©den unb unter
bett SJiöbeln rafct) unb grünbtidj gufammenroifcl)t. Der ©taub roirb fo

gebttnben, roälfrenbbem ber ©oben nur gang leicht feuctjt roirb. Stuctj

oerbreitet ber ©dfnee eine angenehme fjrifdfe, oljne baf; er Kälte erzeugte.
Sleufjerft groecfmäfig ift eS auct), ©cfnee in bie ©efäffe gu legen, meiere

gum Staunten ber 2lfdt)e auS ben Defen beftimmt ftnb ; cS roirb baburcb)

bem fct)limmen ©tauben trorgebeugt, baS fo otet §uften unb £>alSleiben

oerurfadft.

Do in Dolinlltifieii otter Mfafgimmem eiferne Defen im ©ebraucl)

fielen, ba fdjabet eS riicE)t im SDîinbeften, roenn rein geroafc^ene uttb ge»

fpülte SBäfcljeftücte in bereu 9iälfe gum Drodneit gelangt roerben. ©S

nerfieljt bteS bie ©teile beS SßafferbecfenS, baS fonft auf bie

eifernen Defen gu ftellen angeraten roirb.

®infatfiet Äittagstifdi. ©erftenfuppe, Kartoffeln unb ©peiJ, je nacfj

©ebarf mit ©auertraut ober ©alat. 3U 1 fertiger ©ttppe rennet
man 60 — 70 ©ramm ©erfte. Dtefe fefjt man am Slbenb mit bem

nötigen äßaffer, etroaS ©alg unb einigen Körnern ©eUeriefamen in ben

gezeigten Dfen, unb lägt gut gugebectt über 97acb)t foctjen. SBenn @auer=

traut gegeben roirb, fo tagt man auch bieS über Stacht in einem ©mail»
ober irbenen ©efäg ïoctjert. Der ©itppe gibt man am SRorgen nact) bem

feigen ein tleineS ©titcfcfjen in SD7e^it geroälgte ©utter bei, ebenfo ein

©tiicf'c^en Saucl) unb eine Kleinigfeit geriebene ©iusfatnufj, auef) roo^l
einen Söffet Stalgn, roenn foldfer oorrätljig ift. DaS ©auertraut roirb
mit gerlaffenem ©dfroeinefett unb einem Söffet SRe^l gut burdfgeritljrt
itnb mit bem oor^anbenen ©tücf geräuchertem ©pect (burc£)roacl)fen)

belegt, hierauf gibt man rot) geroafctiene unb gefcfjälte Kartoffelfi^ni^e
mit etroaS Saig beftreut. DieS lägt man bis gur ©ffenSgeit gut gugebectt
im Dfen gar bämpfen. SBo nicht int Dfen getobt roerben tann, lägt fidf
baS präparirte ®erftenme|l ber uerft^iebenen ©onfernenfabriten trefflich
oerroenben. 2lnftatt ©auertraut gibt man ©alat, ber ©pect roirb in
©c£)etben gelb gebraten. 3n bem auSgebratenen gett röftet man etroaS

gefclinittene groiebeln unb fdfmälgt bie Kartoffeln bamit.
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„Sie bauen ihr eigenes Nest" auch die ernste Berechnung, das richtige
Voreintheilen zur Führung des gemeinsamen Haushaltes einbegriffen wird.
So nur kann der Spruch zur Wahrheit werden: Eigener Herd ist
Goldes werth!

Jür Küche und Haus.

Nas Kàm oiler àlmisàn ller Zimmer im Minier wird am leichtesten

gethan, wenn man Schnee streut und damit aus den Ecken und unter
den Möbeln rasch und gründlich zusammenwischt. Der Staub wird so

gebunden, währenddem der Boden nur ganz leicht feucht wird. Auch
verbreitet der Schnee eine angenehme Frische, ohne daß er Kälte erzeugte.
Aeußerst zweckmäßig ist es auch, Schnee in die Gefäße zu legen, welche

zum Räumen der Asche aus den Oefen bestimmt sind; es wird dadurch
dem schlimmen Stauben vorgebeugt, das so viel Husten und Halsleiden
verursacht.

Mo in, Moliiäkeir oller Kchlaszimmrrir eiserne Oefen im Gebrauch
stehen, da schadet es nicht im Mindesten, wenn rein gewaschene und
gespülte Wäschestücke in deren Nähe zum Trocknen gehängt werden. Es
versieht dies die Stelle des Wasserbeckens, das sonst auf die heißen
eisernen Oefen zu stellen angerathen wird.

Einfacher Nitlagsiifch. Gerstensuppe, Kartoffeln und Speck, je nach

Bedarf mit Sauerkraut oder Salat. Zu 1 Liter fertiger Suppe rechnet

man 60 — 70 Gramm Gerste. Diese setzt man am Abend mit dem

nöthigen Wasser, etwas Salz und einigen Körnern Selleriesamen in den

geheizten Ofen, und läßt gut zugedeckt über Nacht kochen. Wenn Sauerkraut

gegeben wird, so läßt man auch dies über Nacht in einem Emailoder

irdenen Gefäß kochen. Der Suppe gibt man am Morgen nach dem

Heizen ein kleines Stückchen in Mehl gemälzte Butter bei, ebenso ein

Stückchen Lauch und eine Kleinigkeit geriebene Muskatnuß, auch wohl
einen Löffel Rahm, wenn solcher vorräthig ist. Das Sauerkraut wird
mit zerlassenem Schweinefett und einem Löffel Mehl gut durchgerührt
und mit dem vorhandenen Stück geräuchertem Speck (durchwachsen)

belegt. Hierauf gibt man roh gewaschene und geschälte Kartosfelschnitze
mit etwas Salz bestreut. Dies läßt man bis zur Essenszeit gut zugedeckt

im Ofen gar dämpfen. Wo nicht im Ofen gekocht werden kann, läßt sich

das präparirte Gerstenmehl der verschiedenen Konservenfabriken trefflich
verwenden. Anstatt Sauerkraut gibt man Salat, der Speck wird in
Scheiben gelb gebraten. In dem ausgebratenen Fett röstet man etwas
geschnittene Zwiebeln und schmälzt die Kartoffeln damit.
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Jletsfdïiiiawea. Son 250 ©ramm mehrmals abgebrühtem [Reis unb
2 Stier fÇXûffigïett, ïiatt SDtild), ïjoI6 ©affer, foc^t matt einen redit feften
[Reisbrei, roaS attt befiett ant iïlbenb gefc£)e£)en fann. 2(nt anbern iEag
wtrb 50 ©ramm 9Jie£)I mit 2 gut oerfilopften ©ern, nebft etroaS Saig
unb bem nötigen 3uder burchgerüljrt. 2Ittf gelinbent Çeuer merben aitS

biefer SOtaffe gtoei Jïitchen fd)ün gelb in Çett gebaden. Sie werben nor
beut einrichten mit bem ©cEiäu.felcEjeit gu grüneren Sroden gerftodjen unb

gugebedt nod) fiurge 3e't gebämpft. Oer Scfjmarren ift gu Slpfelbrei ober

gefönten 3wetfd)gen paffenb.

fttatteuring, ÇIeifct)refte aüer 9lrt werben mit fÇett (etwa 1/i beS

oorljanbenen ^leifchgeroiditeS, Sped, [Rierenfett ober brgl.) unb mit in
©äffer geweichtem, feft auSgebrüdteu 33rob unb mit 3-jpieb.cïn redR fe'n
oerwiegt. Oamit oerrührt man 1—2 ©er, mit etwas weniges Sratenfauce
ober einigen Süffeln (Rahm. 2tuS biefer mit Saig, etwas fein gefc^nittener

3itronenfcha(e, gehaefiter Sßeterfilie unb geriebener SÜRuSfatnuff gewürgten,
ftreidjbaren SUtaffe formt matt in einer ©mail» ober fonft ofenfeftett Scl)üffel
einen Sftirtg (bie [(Ritte wirb mit einem umgeftürgtett Oaffettfiopf ohne

Wentel bebedt) unb badt benfelben in gelinber ^nfse im Ofen. 3um
richten entfernt man ben Oaffenfiopf unb füllt ben baburch entfte^enben
leeren [Raum mit einer SSutterfauce aitS.

®om Sieifen tfer ®ier. Sticht jebe Äüchitt wetfj bie richtige 3e't ein»

gulfalten, bis gu welcher bie gum Sieben beftimmten ©ter im ©affer
liegen bitrfen. fyofigcnbe [Regeln mügen barum SeadRung finben : ©enn
bie ©ter in lebhaft fiod)enbeS ©affer gethan finb, bie tpitje ^tnlänglicfi;
unb fo oiel ©affer im ©efäff ift, ba§ erftereS nidjt attS bem .Rodjen

fiommt, fo hoben bie ©ier, genau oom (Einlegen geregnet, folgenbe Äod)»

geit ttothwenbig: Stach einer SCtinute ift ber gefammte Snfijalt noch flitfftg;
nach SDtinuten ift ber an ber Schale liegenbe f£l)eil beS ©eiffeu
bereits hört, bie anbere (Qcilfte gitteritb weich, ber Ootter aber noch gang

flüffig; nach ^re> "SOtinuten ift baS ©eifje faft gang feft, ber Ootter an»

genehm weich noch oier SRinuten ift baS ©eifje oüllig feft, ber Ootter
tjalbfeft; nadj fünf SOtinuten ift baS @i Ijortgefotten,

Die reinigen mir am Beften nnfete lamme. Sehr leicht oerftopfen
fich eng gegaljnte Jfiämtne burd) Slnfe^en oon Staub unb fjett. ©erben
bie ffiämme längere 3ed *n biefem 3uftanbe belaffen, fo wirb bie tporn»
fafer burdf bie Çettfaure gerfreffen unb bie gefdjwächten 3öhne brechen

bann beim ©ebraudje ab. Ilm bieS gu oerhinbern, ift üfterS eine grünb»
liehe Steinigung ber Äämme nothwenbig; man bürftet biefelben guerft oer»

mittelft einer gu biefem 3wede oorhanbenen fc£)arfert 3rihnbürfte mit Sal»
miafgeift forgfältig aus, fpütt bann, mit fchwachem Sobawaffer nad) unb

— 4 —

Koisscbmarren. Von 250 Gramm mehrmals abgebrühtem Reis und

2 Liter Flüssigkeit, halb Milch, halb Wasser, kocht man einen recht festen

Reisbrei, was am besten am Abend geschehen kann. Am andern Tag
wird 59 Gramm Mehl mit 2 gut verklapsten Eiern, nebst etwas Salz
und dem nöthigen Zucker durchgerührt. Auf gelindem Feuer werden ans

dieser Masse zwei Kuchen schön gelb in Fett gebacken. Sie werden vor
dem Anrichten mit dem Schäufelchen zu größeren Brocken zerstochen und

zugedeckt noch kurze Zeit gedämpft. Der Schmarren ist zu Apfelbrei oder

gekochten Zwetschgen passend.

Maitenring. Fleischreste aller Art werden mit Fett (etwa des

vorhandenen Fleischgewichtes, Speck, Nierenfett oder drgl.) und mit in
Wasser geweichtem, fest ausgedrückten Brod und mit Zwiebeln recht fein

verwiegt. Damit verrührt man 1—2 Eier, mit etwas weniges Bratensauce
oder einigen Löffeln Rahm. Aus dieser mit Salz, etwas fein geschnittener

Zitronenschale, gehackter Petersilie und geriebener Muskatnuß gewürzten,
streichbaren Masse formt man in einer Email- oder sonst ofenfesten Schüssel
einen Ring (die Mitte wird mit einem umgestürzten Tassenkopf ohne

Henkel bedeckt) und backt denselben in gelinder Hitze im Ofen. Zum
Anrichten entfernt man den Tassenkopf und füllt den dadurch entstehenden
leeren Raum mit einer Buttersauce aus.

Vom 8ieà à Eier. Nicht jede Köchin weiß die richtige Zeit
einzuhalten, bis zu welcher die zum Sieden bestimmten Eier im Wasser

liegen dürfen. Folgende Regeln mögen darum Beachtung finden: Wenn
die Eier in lebhaft kochendes Wasser gethan sind, die Hitze hinlänglich
und so viel Wasser im Gefäß ist, daß ersteres nicht aus dem Kochen

kommt, so haben die Eier, genau vom Einlegen gerechnet, folgende Kochzeit

nothwendig: Nach einer Minute ist der gesummte Inhalt noch flüssig;
nach zwei Minuten ist der an der Schale liegende Theil des Weißen
bereits hart, die andere Hälfte zitternd weich, der Dotter aber noch ganz

flüssig; nach drei -Minuten ist das Weiße fast ganz fest, der Dotter
angenehm weich; nach vier Minuten ist das Weiße völlig fest, der Dotter
halbfest; nach fünf Minuten ist das Ei hartgesotten.

Mio reinigen mir am besten nnfere Kämme. Sehr leicht verstopfen
sich eng gezahnte Kämme durch Ansetzen von Staub und Fett. Werden
die Kämme längere Zeit in diesem Zustande belassen, so wird die Hornfaser

durch die Fettsäure zerfressen und die geschwächten Zähne brechen

dann beim Gebrauche ab. Um dies zu verhindern, ist öfters eine gründliche

Reinigung der Kämme nothwendig; man bürstet dieselben zuerst
vermittelst einer zu diesem Zwecke vorhandenen scharfen Zahnbürste mit
Salmiakgeist sorgfältig aus, spült dann mit schwachem Sodawasser nach und
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tann bie Äämme fofort wieber in ©ebrauch nehmen. ©o beljanbelte
Jbamme haben eine faft unbegrenzte §altbarïeit.

©Egen ierlkeiituitigeti werben alle möglichen Mittel empfohlen ; eines

ber einfadjften aber, weites in jebem §au§t)alt ftetS oorhanben ju fein
pflegt, wirb immer nod) nicEjt genug gewiirbigt, bas Mehl. 3Ber ficb) oer»

brennt, muff fofort bie oerbrannten f£|eilc biet mit Mel)t beftreuen, nidjt
etroa btoS jart pubern, unb bas Mel)l längere 3eit liegen laffen, bann

prt ber ©djtnerz fofort auf unb eS gibt feine SSlafen.

üeijef eure Simmer nirfif ju flach Man £»at im Sßinter oft
(Gelegenheit gramer jit betreten, barin eine fold) Temperatur i^errfc^t/
baff ber oon brausen jîommenbe eS nur ganz furje 3eit barin aushalten
oermag. ©aji bteS ber ©efunbfjeit im £)öcf)ften ©rabe fchäblid) ift, baS

muff Sebent einleuchten, ©er ftörper wirb oerweid)Iicht unb er erträgt
feinen Temperaturwechfel ohne erhebliche ©djäbigung.

2öer bie 3wwterwärme über 15 ©rab erhöht rotrô l>alb bemerfen,

bafi fein SBärmebebitrfnif; fid) ftetS fteigert, unb werben ihm balb 15, ja
20 ©rab nicht mehr genügen, ©er ©runb {genon ift folgenber : S3ei am
bauernb ftarfem §eijen trodnen bie SBänbe, fowie bie in bem 3'wmer
befinblichett ©egenftänbe auS. Se mehr fie ihre ffeucljtigfeit oerlieren, um
fo mehr fangt bie troefene Suft ihre geudftiglett ba auf, wo fie biefelbe

faft nur nod) allein finbet, nämlich beim Menfchen. ©te unmerflidje
äluSbünftitng ber §aitt unb ber Sunge wirb gefteigert. ©a nun bie

SSerbnnftung ber 3tud)ttgfeit uns oiel SBärme entzieht, fo wirb burd) bie

gefteigerte Ofenwarme allmälig and) baS SBärmebebürfnifi gefteigert; ber

Ofen erfcheint uns bann als ber befte greunb, ift in 2Btrflid)feit aber

itnfer ärgfter f^einb, benn in ber erhöhten 3tdtmerwärme bünften auch

alle aitbertt ©egenftänbe mehr auS unb bie Srtft wirb oerfc£)Iecf)tert. Sn
ber warmen Suft ahnten wir unfer nothwenbigfteS SebenSbebüt'fnifi, ben

©auerftoff, weniger ein, ber ©toffwed)fei wirb baburch langfamer unb

geringer ; ber 2lppetit minbert fich, eS tritt mitrrifdje Stimmung ein, ber

Schlaf wirb furj unb unruhig, alle Verrichtungen beS HörperS laffen

ju wünfehen übrig, ©a haben wir baS betrübenbe Silb ber meiften
Menfchen im 2öinter. Silur ©iefenigen, weld)e ihrem Ofen niemals ge»

flatten, bie Suft über 15 ©rab zu erwärmen, finb biefen Seiben nicht

unterworfen.

©Egen Snfuifcfimerzeii. ©in einfach unb ficher helfeubeS Mittel gegen
heftige 3ahnfd)merzen foil folgenbeS fein : Man taucht ein HeineS, mehr»

fach gufmnrnengelegteS leinenes Säppdfen in redft heifies! SBaffer unb be»

ftreicht unb bebeebt bamit baS 3ähnfteifd) u"ö ben fd)mer§ï)aften 3ahn-
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kann die Kämme sofort wieder in Gebrauch nehmen. So behandelte
Kämme haben eine fast unbegrenzte Haltbarkeit.

Gegen fferkrennnngen werden alle möglichen Mittel empfohlen; eines

der einfachsten aber, welches in jedem Haushalt stets vorhanden zu sein

pflegt, wird immer noch nicht genug gewürdigt, das Mehl. Wer sich

verbrennt, muß sofort die verbrannten Theile dick mit Mehl bestreuen, nicht
etwa blos zart pudern, und das Mehl längere Zeit liegen lassen, dann

hört der Schmerz sofort auf und es gibt keine Blasen.

Keizei eure Zimmer nichi zu stark! Man hat im Winter oft
Gelegenheit Zimmer zu betreten, darin eine solch hohe Temperatur herrscht,
daß der von draußen Kommende es nur ganz kurze Zeit darin auszuhalten

vermag. Daß dies der Gesundheit im höchsten Grade schädlich ist, das

muß Jedem einleuchten. Der Körper wird verweichlicht und er erträgt
keinen Temperaturwechsel ohne erhebliche Schädigung.

Wer die Zimmerwärme über 15 Grad erhöht, wird bald bemerken,

daß sein Wärmebedürfniß sich stets steigert, und werden ihm bald 15, ja
25 Grad nicht mehr genügen. Der Grund hievon ist folgender: Bei
andauernd starkem Heizen trocknen die Wände, sowie die in dem Zimmer
befindlichen Gegenstände aus. Je mehr sie ihre Feuchtigkeit verlieren, um
so mehr saugt die trockene Luft ihre Feuchtigkeit da auf, wo sie dieselbe

fast nur noch allein findet, nämlich beim Menschen. Die unmerkliche

Ausdünstung der Haut und der Lunge wird gesteigert. Da nun die

Verdunstung der Feuchtigkeit uns viel Wärme entzieht, so wird durch die

gesteigerte Ofenwärme allmälig auch das Wärmebedürfniß gesteigert; der

Ofen erscheint uns dann als der beste Freund, ist in Wirklichkeit aber

unser ärgster Feind, denn in der erhöhten Zimmerwärme dünsten auch

alle andern Gegenstände mehr aus und die Luft wird verschlechtert. In
der warmen Luft athmen wir unser nothwendigstes Lebensbedürfniß, den

Sauerstoff, weniger ein, der Stoffwechsel wird dadurch langsanier und

geringer; der Appetit mindert sich, es tritt mürrische Stimmung ein, der

Schlaf wird kurz und unruhig, alle Verrichtungen des Körpers lassen

zu wünschen übrig. Da haben wir das betrübende Bild der meisten

Menschen im Winter. Nur Diejenigen, welche ihrem Ofen niemals
gestatten, die Luft über 15 Grad zu erwärmen, sind diesen Leiden nicht

unterworfen.

Gegen Zahnschmerzen. Ein einfach und sicher helfendes Mittel gegen
heftige Zahnschmerzen soll folgendes sein: Man taucht ein kleines, mehrfach

zusummengelegtes leinenes Läppchen in recht heißes Wasser und
bestreicht und bedeckt damit das Zähnfleisch und den schmerzhaften Zahn.



— 6 —

iftacl) mehrmaliger SBieber|oI«ng biefeS Verfahrens wirb ber 3ahnfcf)merg
tterfhwunben fein. 3e wärmer man bie 2luffc|Iäge macljt unb bulben

famt, befto fctjnetter unb beffer wirfen fie.

fine ®a|Je gang feinen fcfimarjen äaffee bereitet bie §auSfrau für
ben tpauSlierrn ober für ®äfte folgenbermaßen : Oer Äaffee wirb in einem

eifernen ÜJtorfer mit einer fctjweren Äeule .gu einem feinen 5)Müer ge=

ftoßen, biefeS in einem Oopfe ohne SBaffer über gelinbeS fetter gefegt

unb, wenn er warm wirb unb einen angenehmen ©eruct) oerbreitet, mit
bent nötigen Quantum ftebenbem SSaffer übergoffen. ©r bleibt fo lange
auf bent. §euer fielen, bis fidf auf ber Oberfläche ein weißlicher ©haunt
bilbet. 3um Sieben barf er nicht fotnmen, fonbern nur geliitbe in bie

fpöhe fteigen. ©r wirb bann einige äftale forgfältig twn einem Oopf itt
ben aitbern gegoffen, bamit er fich fchtteller flärt. ©itt ©ßlöffel coli
faites Sßaffer beigegeben beförbert bie Ätärung. Oiefe orientalifclje 3113

bereituitgSweife beS fctgoargen OefferbOrttnfeS wirb fich ungweifelhaft
ffreunbe erwerben.

®efroreue &rfofeCii wieber in genießbaren, guten guftanb gu bringen
wünfcht wohl manche .fjauSfrau, ber baS ütifjgefchict begegnet iff, bie

cingefellerten @rbfrüc£)te gu fpät ober nicht genftgenb eingubecfen. ©ie
fcfjäle bie reingewafhenen Äartoffeln unb gebe fie ohne SBaffer in einem

luftbicfjt oerfchloffenen Oopf am beften in ben Ofen ober auf ben §erb
gur ©eite be§ ÇetterS, wo fie bttrcf) bie attS ihnen felbft fich entwicfelnben

Oämpfe gum Äochen gebracht werben, ©o gubereitet ftttb fie int ©efhntacf
oon gefunben, guten Äarioffelit nicht gu untcrfcheiben.

cDiitdi ias finfatgeit (iinpöfiefn) ites dPCeifcfies geht bentfelben ein

Qrittel feineS StährftoffgehalteS oerloreit. Oie ©algbrühe, welche biefe

fftährftoffe itt fich aufgenommen fyat, ift beSljalb werfhootl. OaS SBeg»

gießen berfelben ift baher eine arge Vericbwettbuttg. Ilm bie ©algbrühe
für bie Oatter nupar gtt machen, oerfährt man folgenbermaßen : SJîatt

feiht bie ©alglafe bttrcf) ein reineS, wollenes Ottd), um bie barin enb

haltenen fÇettt^eile auSgufheiben. Oie bitrc^gefei^te ^lüffigfeit er|iht matt
fo lange in einem gut glafirten, irbenen Oopfe, bis ficf) fämmtlicher @i=

weißftoff auSfheibet, welcher brtrcf) 2lbfcf)äumen ober Ourhfeiljen entfernt
wirb. Oie Ipeburch gewonnene flare fÇIitffxgfeif wirb im Oopfe weiter

ei'hiht unb fo lange abgebampft, bis fich e'ne ©algfrufte gebilbet hat.

3ep bringe man ben Oopf an einen fühlen Ort unb wenn bie fflüffig*
feit erfaltet ift, gieße man fie ab unb bampft fie unter beftäitbigem Unt=

rührett weiter ein. OaS fo nach un^ nah erhaltene rothbrautte ©alg
füllt man, ootlftänbig getrocfnet, noch warm itt gut gu oerfc£)ließenbe
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Nach mehrmaliger Wiederholung dieses Verfahrens wird der Zahnschmerz

verschwunden sein. Je wärmer man die Aufschläge macht und dulden

kann, desto schneller und besser wirken sie.

Eine Taste ganz feinen sàarzen Kastee bereitet die Hausfrau für
den Hausherrn oder für Gäste folgendermaßen: Der Kaffee wird in einem

eisernen Mörser mit einer schweren Keule zu einem feinen Pulver
gestoßen, dieses in einem Topfe ohne Wasser über gelindes Feuer gesetzt

und, wenn er warm wird und einen angenehmen Geruch verbreitet, mit
dem nöthigen Quantum siedendem Wasser Übergossen. Er bleibt so lange
auf dem Feuer stehen, bis sich auf der Oberfläche ein weißlicher Schaum
bildet. Zum Sieden darf er nicht kommen, sondern nur gelinde in die

Höhe steigen. Er wird dann einige Male sorgfältig von einem Topf in
den andern gegossen, damit er sich schneller klärt. Ein Eßlöffel voll
kaltes Wasser beigegeben befördert die Klärung. Diese orientalische
Zubereitungsweise des schwarzen Dessert-Trunkes wird sich unzweifelhaft
Freunde erwerben.

Gefrorene àrtostà wieder in genießbaren, guten Zustand zu bringen
wünscht wohl manche Hausfrau, der das Mißgeschick begegnet ist, die

eingekellerten Erdfrüchte zu spät oder nicht genügend einzudecken. Sie
schäle die reingewaschenen Kartoffeln und gebe sie ohne Wasser in einem

luftdicht verschlossenen Topf am besten in den Ofen oder auf den Herd

zur Seite des Feuers, wo sie durch die aus ihnen selbst sich entwickelnden

Dämpfe zum Kochen gebracht werden. So zubereitet sind sie im Geschmack

von gesunden, guten Kartoffeln nicht zu unterscheiden.

Nnrá à Einsalze», sNnpiilià) îles àifàs geht demselben ein

Drittel seines Nährstoffgehaltes verloren. Die Salzbrühe, welche diese

Nährstoffe in sich aufgenommen hat, ist deshalb werthvoll. Das
Weggießen derselben ist daher eine arge Verschwendung. Um die Salzbrühe
für die Dauer nutzbar zu machen, verfährt man folgendermaßen: Man
seiht die Salzlake durch ein reines, wollenes Tuch, um die darin
enthaltenen Fetttheile auszuscheiden. Die durchgeseihte Flüssigkeit erhitzt man
so lange in einem gut glasirten, irdenen Topfe, bis sich sämmtlicher
Eiweißstoff ausscheidet, welcher durch Abschäumen oder Durchseihen entfernt
wird. Die hiedurch gewonnene klare Flüssigkeit wird im Topfe weiter

erhitzt und so lange abgedampft, bis sich eine Salzkruste gebildet hat.
Jetzt bringe man den Topf an einen kühlen Ort und wenn die Flüssigkeit

erkaltet ist, gieße man sie ab und dampft sie unter beständigem
Umrühren weiter ein. Das so nach und nach erhaltene rothbraune Salz
füllt man, vollständig getrocknet, noch warm in gut zu verschließende
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©täfer. :î)iefeg ©alg eignet ficE) nun norgügttcß, um bamit ©uppen unb
©aucen naeß bem fjertigîoc^en gu würgen. ©cßwacße ©itppe wirb babureß
in Mftige ffiteifeßbrüße nerroanbett.

ScfimorGcafen. 1—11/2 Jbilo mürbeg, furg unb bid gefcßnitteneg
©tütt iRinbftcifcß wirb gut, unter naffer ©erniette, geftopft, mit geftoßenem

©alg eingerieben, mit feinen ©pecf'ftreifen gefpictt unb '/ä ©tunbe liegen
gelaffen. 3)ann mirb ein fîaffenîopf tRotßwein mit ebenfoniet ßeißem
SBaffer in einem tßönernen ober @mait*©afferol über ftarfem ffeuer auf»

gebockt, äRan fügt ©utter, auggelaffeneg SRinbSnierenfett bagu, gibt bag
§teifc£) ßinein, becft ben iEopf feft gu unb lägt bag ©tüd: über mittetftartem
ffeiter unter öfterem S3egiegeit mit ber ©auce ungefähr l3k ©tunben
bämpfen. ©obatb ber ©raten beinahe weicß ift, giegt man bie ©auce

non bemfclben ab, fc£)öpft bag fjett ab unb giegt biefeg Seßtere über ben

©raten, feßt eine mittelgroße Stiebet bei unb läßt bag fjleifd) im |Çett

braun werben unb gar bantpfen. ©otlte bie ©aitce gu bid: fein, fo gibt
man einige Söffet noll ßeißeg ©Baffer, gteifeßbrüße ober SRaßrn bei nnb

läßt bamit nocß etrcag auffocßen. äReßt» ober ©emmetftöße, aucß Kartoffel»
püree eignet frei) gut gît biefem träftigeu ©eßmorbraten.

Das fermemfeii (fer Äefte. ttRit bem ©erwenben ber ©peiferefte fießt
eg in mancher §augßattung nießt gunt Seften aug. ©3o bie §au8frau
nießt ein befonbereg Stuge barauf ßat, ba werben biefe nermeinttiißen
J?Ieinig!eiten fetten gehörig nerroaßrt unb gur reeßten 3e't © ricfjttger
©ßeife nerwenbet. ©ntweber werben fie non Unberufenen benafeßt, ober

fie werben nergeffen unb finb bem ©erberben auggefeßt. ©ine forgtieße
unb übertegenbe fpaugfrau wirb aber nießt nur bie fieß non felbft er*

gebenben iRefte forgfam oerwertßen, fonbern fie wirb bureß EtugeS ©in»

tßeilen unb ©ereeßnen aueß gegebenen fjattg für gweefmäßige iRefte forgett.
©in mit bem geftrigen SRittageffen oorbereiteteS ©erteßt fann ber §aug»
frau ßeute in ber Äüeße fo oiet 3oü erfparett, baß fie feßon am ©ormittag
fieß einer anberen Slrbett wibmen ïartn. 3um ©ßegftetten non Sfteften fotten
ftetS ältere iEetter ober iEöpfcßen nerwenbet werben unb eg foil bag ©Beg»

feßtießen ber iRefte gteieß naeß bem iEifeßabräumen gefeßeßen. Sleifcß unb

gifeßrefte itberbecEt man im ©ommer mit einem in ©ffig getaueßten büttnen

©tücfcßen SRuffetine ober man bämpft fie gum ©Begftetten mit etwag frifeßer
©utter an. ©Bag fieß gu tattern ©tuffeßnitt nießt gebraueßen läßt, baraug

taffen fieß gefüllte ©meierten ober iRagoutS unb ©atate ßerftetten. iRefte,
bie einfaeß aufgewärmt werben fotten, ftettt man mit fammt bem iEöpfcßen
in teife toeßenbeg ©Baffer, big bag ©erießt bitreßaug ßeiß ift. Sftefte non
©fanntueßen, ©ratwurft, geräiteßerter ©Burft unb ©eßweinefteifeß geben, in
paffenbe ©tixcfcßen gefeßnitten, gute ©intagen in gteifttertraftfuppen, ebenfo
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Gläser. Dieses Salz eignet sich nun vorzüglich, um damit Suppen und
Saucen nach dem Fertigkochen zu würzen. Schwache Suppe wird dadurch
in kräftige Fleischbrühe verwandelt.

Hchâoàaà. 1—Ifts Kilo mürbes, kurz und dick geschnittenes
Stück Rindfleisch wird gut, unter nasser Serviette, geklopft, mit gestoßenem

Salz eingerieben, mit feinen Speckstreifen gespickt und Stunde liegen
gelassen. Dann wird ein Tassenkopf Rothwein mit ebensoviel heißem
Wasser in einem thönernen oder Email-Casserol über starkem Feuer
aufgekocht. Man fügt Butter, ausgelassenes Rindsnierenfett dazu, gibt das
Fleisch hinein, deckt den Topf fest zu und läßt das Stück über mittelstarkem
Feuer unter öfterem Begießen mit der Sauce ungefähr Ich-t Stunden
dämpfen. Sobald der Braten beinahe weich ist, gießt man die Sauee
von demselben ab, schöpft das Fett ab und gießt dieses Letztere über den

Braten, setzt eine mittelgroße Zwiebel bei und läßt das Fleisch im Fett
braun werden und gar dämpfen. Sollte die Sauce zu dick sein, so gibt
man einige Löffel voll heißes Wasser, Fleischbrühe oder Rahm bei und

läßt damit noch etwas aufkochen. Mehl- oder Scmmelklöße, auch Kartoffelpüree

eignet sich gut zu diesem kräftigen Schmorbraten.

Jas Verweaà à Keste. Mit dem Verwenden der Speisereste sieht
es in mancher Haushaltung nicht zum Besten aus. Wo die Hausfrau
nicht ein besonderes Auge darauf hat, da werden diese vermeintlichen
Kleinigkeiten selten gehörig verwahrt und zur rechten Zeit in richtiger
Weise verwendet. Entweder werden sie von Unberufenen benascht, oder

sie werden vergessen und sind dem Verderben ausgesetzt. Eine sorgliche

und überlegende Hausfrau wird aber nicht nur die sich von selbst

ergebenden Reste sorgsam verwerthen, sondern sie wird durch kluges
Eintheilen und Berechnen auch gegebenen Falls für zweckmäßige Reste sorgen.
Ein mit dem gestrigen Mittagessen vorbereitetes Gericht kann der Hausfrau

heute in der Küche so viel Zeit ersparen, daß sie schon am Vormittag
sich einer anderen Arbeit widmen kann. Zum Wegstellen von Resten sollen
stets ältere Teller oder Töpfchen verwendet werden und es soll das
Wegschließen der Reste gleich nach dem Tischabräumen geschehen. Fleisch und

Fischreste überdeckt man im Sommer mit einem in Essig getauchten dünnen

Stückchen Musseline oder man dämpft sie zum Wegstellen mit etwas frischer
Butter an. Was sich zu kaltem Aufschnitt nicht gebrauchen läßt, daraus
lassen sich gefüllte Omeletten oder Ragouts und Salate herstellen. Reste,
die einfach aufgewärmt werden sollen, stellt man mit sammt dem Töpfchen
in leise kochendes Wasser, bis das Gericht durchaus heiß ist. Reste von
Pfannkuchen, Bratwurst, geräucherter Wurst und Schweinefleisch geben, in
passende Stückchen geschnitten, gute Einlagen in Fleisckertraktsuppen, ebenso
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fftefte non ©etnüfen tote Stiimentoßt, grüne SrBfen, gelBe fftüßen unb

©cßtnarjttmrgeln. 3)ie fRefte non jeber ©orte äfttlcßfpetfen geBen bie

©runbtage ju üetnen ober größeren jhtcßen, unb ©rotrefte toerben geröftet
unb geftoßen ober eingeroeicßt unb ju flößen ober ©uppe nerBraucßt.
©ne forgticße £>au§frait benft an ba§ SBort: ©amtnelt bie Srocfert, auf
baß Deicht? umïomme.

CSeönnlten ititî) Spriutje.

Hub brtmten mattet
®ie jücßtige §aißfrau,
®ie Wutter ber Sinber,
Unb bemmfdjat meife
3tm ßäu§ttcßen Greife,
Unb teßret bie Wabcßen,
Unb Wehret Ben SnaBen;
Unb reget otjn' ©nbe
®ie fleißigen fpäube,
Unb meprt ben ©eminn
Wit orbnenbent ©inn,
Unb füllet mit ©cßäßett bie bitftenben Sabeit,
Unb breßt um bie fcßnurrenbe ©pinbet ben gaben,
Unb fammett im reintief) geglätteten ©cßrein
®ie feßitnmernbe SESotte, ben fcïjneeigen Sein,
Unb füget jitrn ®uten ben ©tanj itnb ben ©cßimmer,
Unb rußet nimmer. (St&mer.)

Wit Sietem ßätt man $au§,
Wit SBenigem fommt man auë.

(£§ gibt fein BeffereS ©cßonungSmittet im Ifattfe, aß Drbnnng unb
SReircticfjïeit ber grauen, unb teilt fcßtecßteresS, aß ißre Unorbnung ober ißre
SBequemticßfeit.

* *
Sßor bent Ueberftüffigen baë SRötßwenbige,
Jçebeê im $aufe ju feinem Btoecfe unb
$ebeb an feinem tptaße.

©ott bie ©peife fcßmaclßaft fein,
Wnfj bie .töfßin nett unb rein,
®etter, ©cßiiffefn, ©abetn, ©cßränte,
2tttes> btant unb fauber fein! —

Ûîcbaftion intb 2>crïaç^: $rau ©life §oneçigcr in 6t. ©aflcn.
SDrucï non $(). SGirtî) & 60. in 6t. ©afleit.

- 8 -
Reste von Gemüsen wie Blumenkohl, grüne Erbsen, gelbe Rüben und

Schwarzwurzeln. Die Reste von jeder Sorte Milchspeisen geben die

Grundlage zu kleinen oder größeren Kuchen, und Brotreste werden geröstet
und gestoßen oder eingeweicht und zu Klößen oder Suppe verbraucht.
Eine sorgliche Hausfrau denkt an das Wort: Sammelt die Brocken, auf
daß Nichts umkomme.

Gedanken und Sprüche.

Und drinnen waltet
Die züchtige Hausfrau,
Die Mutter der Kinder,
Und herrschet weise

Im häuslichen Kreise,
Und lehret die Mädchen,
Und wehret den Knaben;
Und reget ohn' Ende
Die fleißigen Hände,
Und mehrt den Gewinn
Mit ordnendem Sinn,
Und füllet mit Schätzen die duftenden Laden,
Und dreht um die schnurrende Spindel den Faden,
Und sammelt im reinlich geglätteten Schrein
Die schimmernde Wolle, den schneeigen Lein,
Und füget zum Guten den Glanz und den Schimmer,
Und ruhet nimmer. (Schiller.)

Mit Vielem hält man Haus,
Mit Wenigem kommt man aus.

Es gibt kein besseres Schonungsmittel im Hause, als Ordnung und
Reinlichkeit der Frauen, und kein schlechteres, als ihre Unordnung oder ihre
Bequemlichkeit.

^
H -i«

Vor dem Ueberflüssigen das Nothwendige,
Jedes im Hause zu seinem Zwecke und
Jedes an seinem Platze.

Soll die Speise schmackhaft sein,
Muß die Köchin nett und rein,
Teller, Schüsseln, Gabeln, Schränke,
Alles blank und sauber sein! —

Redaktion und Vorlag: Frau Elise H on egg er in St. Gallen.
Druck von Th. Wirth Ä Co. in St. Gallen.
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