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f\llerlel P raktisches studlert

und fiir die Hausirau ausproblert

Pilege der Schuittblumen.‘ Die Jahreszeit der

- Schnittblumen ist da, wo wir so gerne unsern Sonn-
tagsstrauﬁ auf dem Tische haben. Es ist nun nicht
gleich, wie wir unsere Schnittblumen behandeln.
Erstens sollte man sie nie iiber Nacht in der Vase
stehen lassen. Man nimmt sie am Abend heraus und
stellt sie in eine Schiissel mit frischem Wasser, so
dafl die Stengel ganz im Nassen liegen. Sie sollten
auch an die Kiihle gebracht werden, d. h. ins Freie
oder in den Keller; auf keinen Fall etwa in eifnen
geheizten Raum, Jeden Morgen die Stengel etwas
_abschneiden. Bei holzigen Stengeln (Flieder, Ro-
sen usw.) die Rinde am untern Teil abschilen und
dlesen der Lange nach aufschneiden, damit das Was-

ser im Mark emporsteigen kann, Werden die Blu- .

men trotzdem welk, wirkt ein Wechselbad heifl/kalt

. oft Wunder, indem man die Blumen eine Zeitlang in
. einem GefdB mit heiBem Wasser stehen 148, worauf
" siec wieder in kaltes Wasser kommen. Dic Prozedur

muB in einem kalten Raume vorgenommen werden.
Flieder stellt man dberhaupt am besten nur in hei-

Bes Wasser, so paradox dies khngen mag.

Vollbad ode:r Dusche? V1eleror’cs 1st immer noch -

‘die” Ansicht vorherrschend, daB nur ein Wannen-
bad vollwertige Wirkung habe Wenig bekannt sind

~ die vielen Vorteile der Duschanlage. In hygienischer

Hinsicht ist eine Dusche deshalb vorzuziehen, weil
man nicht im seifisen Waschwasser sitzt, sondern

sich nach dem Einseifen mit reinem Wasser abspli- -
~ len kann, Auch dient eine Dusche der Abhértung,

indem man (besonders im Sommer) immer kaleren - die Zutaten, Zucker und Milch verruhren (eventuell

kann statt Milch und Zucker eine kleine Biichse

Wasser verwenden kann, um so den Kérper immer

unempfindlicher gegen Temperaturwechsel zu ma-

chen. Eine Duschanlage kommt samt Heilwasser-

~ spender auf ein paar hundert Franken zu stehen,
‘hoher kommt,

Auch 1st der Betneb viel bllhger"'ls belm Vollbad '} "Hltze backen* i

~wihrend eine Badeeinrichtung  viel

‘Bewegungen'
‘stande kann dadurch abgeholfen werden, ‘daB zwei
Teppiche (Vorlagen) aufeinandergelest und so ab-
wechsl\mgswelse gereinigt' werden,

'.sa.uger kann v1el Iemhter bewegt werden, ohne dal

: wer. nd den  wird eine Handvoll
des Apparates folgen, Diesem Ubel--'

e Dadurch wird
- die Reibung am Boden vergroBert und der Staub-

der Tepplch gleltet der zudem grundhcher gerei-
nigt wird.

Selbstgemachter Fleischkise. Ein Pfund Brat-
wurstbrit oder solches von gritnen Wiirsten (halbe
bis drei Viertel Punktzahl), 1 Trockenei, ein paar:
Lotfel Mehl, eine drittels Tasse Milch, gehaclktes Griin-
zeug, Gewu.rz, Salz werden schr 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 griine
Wiirste, 150 g Brot, % Tasse Milch, gehacktes Griin-
zeug, Gewiirz und Salz als Zutaten. Das in der Milch
eingeweichte Brot fein zerstofen und mit der Leber
durch die Hackmaschine drehen.” Mit. den iibrigen
Zutaten sehr gut mischen und die Masse wéhrend
etwa einer halben Stunde in einer gefetteten Cakes-
form knusperig backen,

Rhabarberrosti. 1 kg kleingeschnittener Rhabarber
wird mit 1 Tasse Wasser weichgekocht. In der Fett-
planne werden 200 g Brot gerdstet, der Rhabarber
dazugegeben und die Pfanne zugedeckt auf die Seite:
gestellt, bis das Brot weichgeworden ‘ist. Mit Kon-
zentrat, kiinstlichem SiiBstoff oder gar Zucker und
Zimt vor dem Anrichten siiBlen. Zu Kaffee ein gutes
~und beliebtes Abendessen..

Billiger Cakes. 1 Tasse Brésmeli oder mit dem

KartoffelstéBel zerdriickte Zwiebackkrumen, 1 Tasse

:Weleehl 1 Tasse geriebene Mandeln oder Hasel-
niisse, eine Handvoll Sultaninen, Zitrone, ecine halbe
Tasse Zucker, 1 Tasse Milch und 1 Backpulver sind

kondensierte gezuckerte Milch verwendet werden)
und mit den iibrigen Zutaten vermischen, zuletzt das

- mit dem Backpulver gemischte Mehl dazugeben.

Teig gut rihren und in Cakesiorm bei mittlerer

ieschmtten und'( -
chichtet, Obenauf

das Brot gegeben und im Ofen 1angsam gebacken i

Hanka,

Xuﬁgabe beé %emné fut - Berbreit gutex:% @dmftm S(imd;‘

"i’_i’{,@tcbters / 5}31721‘3 %t 5 50 | 3u begteljen Deim _" : :
 Versin Gute Sdpriften Biividy

eh gestreut (eventuell auch =
zwischendurch). 2 Deziliter Milch werden mit etwa
50 Gramm Zucker auigekocht, vom Feuer genommen
und itber ein verklopites Ei (dazu eventuell etwas -
Trockenei) angerichtet. Diese Eiermilch wird iiber
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