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Allerlei .Praktisches studiert

und für die Hausfrau ausprobiert
Pflege der Schnittblumen. Die Jahreszeit der

Schnittblumen ist da, wo wir so gerne unsern Sonn-
tagsstrauß auf dem Tische haben. Es ist nun nicht
gleich, wie wir unsere Schnittblumen behandeln.
Erstens sollte man sie nie über Nacht in der Vase
stehen lassen. Man nimmt sie am Abend heraus und
stellt sie in eine Schüssel mit frischem Wasser, so
daß die Stengel ganz im Nassen liegen. Sie sollten
auch an die Kühle gebracht werden, d. h, ins Freie
oder in den Keller, auf keinen Fall etwa in einen
geheizten Raum. Jeden Morgen die Stengel etwas
abschneiden. Bei holzigen Stengeln (Flieder, Ro-
sen usw.) die Rinde am untern Teil abschälen und
diesen der Länge nach aufschneiden, damit das Was-
ser im Mark emporsteigen kann. Werden die Blu-
men trotzdem welk, wirkt ein Wechselbad heiß/kalt
oft Wunder, indem man die Blumen eine Zeitlang in
einem Gefäß mit heißem Wasser stehen läßt, worauf
sie wieder in kaltes Wasser kommen. Die Prozedur
muß in einem kalten Räume vorgenommen werden.
Flieder stellt man überhaupt am besten nur in hei-
ßes Wasser, so paradox dies klingen mag.

Vollbad oder Dusche? Vielerorts ist immer noch
die Ansicht vorherrschend, daß nur ein Wannen-
bad vollwertige Wirkimg habe. Wenig bekannt sind
die vielen Vorteile der Duschanlage. In hygienischer
Hinsicht ist eine Dusche deshalb vorzuziehen, weil
man nicht im seifigen Waschwasser sitzt, sondern
sich nach dem Einseifen mit reinem Weisser abspü-
len kann. Auch dient eine Dusche der Abhärtung,
indem man (besonders im Sommer) immer kälteres
Wasser verwenden kann, um so den Körper immer
unempfindlicher gegen Temperaturwechsel zu ma-
chen. Eine Duschanlage kommt samt Heißwasser-,
spender auf ein paar hundert Franken zu stehen,
während eine Badeeinrichtung viel höher kommt.
Auch ist der Betrieb viel billiger als beim Vollbad.

Bett- und Türvorlagen, sowie kleine und leichte
Teppiche können selbst mit dem Staubsauger oft
nur mangelhaft gereinigt werden, da sie vom Luft-
ström angezogen und festgehalten werden und den
Bewegungen des Apparates folgen. Diesem Übel-
stände kann dadurch abgeholfen werden, daß zwei
Teppiche (Vorlagen) aufeinandergelegt und so ab-
wechslungsweise gereinigt werden. Dadurch wird
die Reibung am Boden vergrößert und der Staub-
sauger kann viel leichter bewegt werden, ohne daß

der Teppich gleitet, der zudem gründlicher gerei-
nigt wird.

Selbstgemachter Fleischkäse. Ein Pfund Brat-
wurstbrät oder solches von grünen Würsten (halbe
bis drei Viertel Punktzahl), 1 Trockenei, ein paar
Löffel Mehl, eine dritteis Tasse Milch, gehacktes Grün-
zeug, Gewürz, Salz werden sehr gut gemischt und in
einer gefetteten Cakesform braun gebacken. Man
kann ihn auch aus Leber machen: 125 g feingehackte
oder geschabte Leber, 1 Paar rohe Brat- oder grüne
Würste, 150 g Brot, % Tasse Milch, gehacktes Grün-
zeug, Gewürz und Salz als Zutaten. Das in der Milch
eingeweichte Brot fein zerstoßen, und mit der Leber
durch die Hackmaschine drehen. Mit den übrigen
Zutaten sehr gut mischen und die Masse während
etwa einer halben Stunde in einer gefetteten Cakes-
form knusperig backen.

Rhabarberrösti. 1 kg kleingeschnittener Rhabarber
wird mit 1 Tasse Wasser weichgekocht. In der Fett-
pfanne werden 200 g Brot geröstet, der Rhabarber
dazugegeben und die Pfanne zugedeckt auf die Seite
gestellt, bis das Brot weichgeworden ist. Mit Kon-
zentrat, künstlichem Süßstoff oder gar Zucker und
Zimt vor dem Anrichten süßen. Zu Kaffee ein gutes
und beliebtes Abendessen.

Billiger Cakes. 1 Tasse Brösmeli oder mit dem
Kartoffelstößel zerdrückte Zwiebackkrumen, 1 Tasse
Weißmehl, 1 Tasse geriebene Mandeln oder Hasel-
nüsse, eine Handvoll Sultaninen, Zitrone, eine halbe
Tasse Zucker, 1 Tasse Milch und 1 Backpulver sind
die Zutaten. Zucker und Milch verrühren (eventuell
kann statt Milch und Zucker eine kleine Büchse
kondensierte gezuckerte Milch verwendet werden)
und mit den übrigen Zutaten vermischen, zuletzt das
mit dem Backpulver gemischte Mehl dazugeben.
Teig gut rühren und in Cakesform bei mittlerer
Hitze backen.

Guter Brotpudding zum Abendbrot. 150 Gramm
altes Brot wird in feine Scheiben geschnitten und
in eine befettete Auflaufform geschichtet. Obenauf
wird eine Handvoll Rosinen gestreut (eventuell auch
zwischendurch). 2 Deziliter Milch werden mit etwa
50 Gramm Zucker aufgekocht, vom Feuer genommen
und über ein verklopftes Ei (dazu eventuell etwas
Trockenei) angerichtet. Diese Eiermilch wird über
das Brot gegeben und im Ofen langsam gebacken.

Hanka.

©oiifrieb ßeil er

itmdjtr ïionfllm
2tu«gabe be« SSerein« fur SSerbreitung guter ©cfjriften 3ürid)

Seinenbanb / 350 ©eiten / mit einem SBilb be«

£>id)ter« / frei« gr. 3.50 / 3u begießen beim

Jîemn 05«te gdjvift*« $««id)
SBolfbadjftrajje 19 / £elept)on 2.55,76

Allerlei / i-àtisàes studiert

unâ kür à tisu8krsu susprobiert
Bîlsge âer 8obn!ttblumen. Ois âabreszeit âer

8cbnittblumsn ist à, wo wir so gerne unsern 8onn-
tngsstreub euk dein Biscbs beben. Bs ist nun niât
gleicb, wie wir unsere 8cbnittblumen bebnnâeln.
Brsteos sollte inen sie nie über kncbt in clsr Vase
stellen lessen. Men ninimt sis nm àenâ Kerens unâ
stellt sis in eine 8cbüssel mit kriscbsm besser, so
âab âie 8tengel ganz im blassen liegen. 8is sollten
eueii en clie küble gebracbt werâsn, à. b. ins Breie
oclsr in clen Keller, euk keinen Kell etwe in einen
gekeilten Raum. âeâen Morgen <1is 8tengel etwas
abscknsiâen. Lei Königen 8tengeln (Blisâer, ko-
sen usw.) -lie Rinâe em untern keil sbscbälen unâ
àiesen âer Bängs neck aukscbnsiâen, âemit âes XVas-
ser im Merk emporsteigen kenn. V^srâsn âie öln-
men trotzâsm welk, wirkt ein XVecbselbaâ beilZ/kalt
okt XVunâsr, inâsm men âie Llumen sine Teitlang in
einem Lekäü mit keillem lesser stsken labt, woreuk
sis wisâer in keltes besser kommen. Oie Brozeâur
mull in einem Kelten Raums vorgenommen werâsn.
Blisâer stellt men übsrbaupt em besten nur in bei-
üss besser, so paraâox âies klingen meg.

Volldsâ oâer Ouscbe? Vielerorts ist immer nock
âie lknsicbt vorberrscbenâ, âeû nur sin kennen-
beà vollwertige XVirkung bebe. V^enig bekennt sinâ
âie vielen Vorteile âer Ouscbanlage. In bygisniscber
klinsicbt ist sine Ousebs âesbelb vorzuzieben, weil
men niebt im ssikigen XVascbwasssr sitzt, sonâern
sieb neck âsm Binseiken mit reinem besser ebspü-
len kenn, /tucb âisnt eine Ouscbe âer lkbbârtung,
inàem men (besonâsrs im 8ommer) immer kälteres
Wasser vsrwenâen kenn, um so âen Körper immer
unsmpkinâlicber gegen Bsmpsraturwecbsel zu me-
eben. Bine Ouscbanlage kommt semt OsilZwssssr-
spsnâer euk ein peer bunâsrt Branksn zu sieben,
wäbrsnä eine Baâeeinricbtung viel böber kommt,
àcb ist âer Betrieb viel billiger els beim Vollbeâ.

kett- unâ lurvorlsgen, sowie kleine unâ lsicbte
Bsppicbe können selbst mit âsm 8teubseugsr okt

nur mengelbekt gereinigt werâsn, âe sie vom Bukt-
strom angezogen unâ ksstgebeltsn werâsn unâ âen
Bewegungen âes Apparates kolgsn. Oissem Obsl-
stenâs kenn âeâurcb ebgsbolken werâsn, âeâ zwei
Beppicbe (Vorlegen) auieinanàergslegt unâ so eb-
wecbslungsweiss gereinigt werâsn. Oeâurcb wirâ
âie Reibung em Boâsn vergröbert unâ âer 8teub-
seuger kenn viel leicbìer bewegt werâsn, obne âaâ

âer Beppicb gleitet, âer zuâem grûnâlicber gsrei-
nigt wirâ.

Lelbstgemecbter Bieiscbkäse. Bin Bkunà Bret-
wurstbrët oâer solcbss von grünen Würsten (balbe
bis ârei Viertel Bunktzabl), 1 Brocksnei, sin peer
Bökksl Msbl, sine ârittels Basse Milcb, gsbecktss Lrün-
zeug, Lewürz, 8alz werâsn ssbr gut gemiscbì unâ in
einer geketteten Laksskorm kreun gebecken. Men
kenn ibn eucb eus Bsbsr mecben: 125 g keingebeckte
oâer gescbebte Beber, 1 Beer robe Bret- oâer grüne
bürste, 15kl g Brot, Basse Milcb, gsbecktss Lrün-
Zeug, Lewürz unâ 8alz els Tutaten. Oes in âer Milcb
eingsweicbte Brot kein zerstoben unâ mit âer Bsber
âurcb âie Oackmascbins ârebsn. Mit âen übrigen
Muteten sebr gut miscben unâ âie Messe wëbrenâ
etwe einer beiden 8tunâe in einer geketteten Lakes-
korm knusperig becken.

Rbabarbsrrösti. 1 kg kleiNgescbnittsnsr Rbabarbsr
wirâ mit 1 Basse besser weicbgekocbt. In âer Bett-
pkenns werâsn 299 g Brot geröstet, âer Rbabarber
âazugegeben unâ âie Bkenns zugsâsckt euk âie 8eite
gestellt, bis âes Brot weicbgsworâen ist. Mit Kon-
zsntrat, künstlicbsin 8übstokk oâer ger Mucker unâ
Amt vor âsm ^.nricbten süüen. Tu kekkes sin gutes
unâ beliebtes âenâessen.

Lilliger Lakes. 1 Basse Brösmeli oâer mit âsm
kertokkslstöüel zèrârûckìe Twiebackkrumen, 1 Hesse
XVeibmsbl, 1 Basse geriebene Menâsln oâer Basel-
nüsss, eins Ilenâvoll 8ulteninen, Titrons, eins belks
Basse Mucker, 1 Basse Milcb unâ 1 Backpulver sinâ
âie Tutaten. Mucker unâ Milcb verrübrsn (eventuell
kenn stett Milcb unâ Tucker eins kleine Bücbss
Konâensierte gezuckerte Milcb verwenâeì wsrâen)
unâ mit âen übrigen Tuteten vermiscbsn, zuletzt ââs
mit âsm Beckpulvsr gemiscbte Mebl âezugeben.
Bsig gut rübren unâ in Leksskorm bei mittlerer
Hitze becken.

Outer Lrotpuââing zum ^benâbrot. 159 Lremm
eltes Brot wirâ in keine 8cbeibsn gescbnitten unâ
in eine bekettets ^.ukleukkorm gescbi'cbtst. Obsneuk
wirâ sine Banâvoll Rosinen gestreut (eventuell eucb
zwiscbenâurcb). 2 Oezilitsr Milcb werâsn mit etwe
59 Lremm Tucker eukgekocbt, vom Beuer genommen
unâ über ein verklopktss Bi (âezu eventuell etwes
Brockens!) engericbtet. Oisse Bisrmilcb wirâ über
âes Brot gegeben unâ im Oken lengsem gebecken.

Banka.
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