
Zeitschrift: Am häuslichen Herd : schweizerische illustrierte Monatsschrift

Herausgeber: Pestalozzigesellschaft Zürich

Band: 47 (1943-1944)

Heft: 20

Rubrik: Praktisches Allerlei

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 22.01.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


PraMse/ies /ï/Zer/ei
Vereinfachtes Fensterputzen, Die wenigsten Haus-

frauen gehen gerne hinter das Fensterputzen, weil
sie noch nicht den richtigen „Trick" herausgefun-
den haben, um diese Arbeit ohne große Mühe zu
verrichten. Ganz abgesehen davon, daß die Fenster-
leder heutzutage fast unerschwinglich teuer sind,
möchten wir einmal von der bisherigen Methode des
Fensterputzens abraten, und es einmal folgender-
maßen probieren: In ein sauberes Leinentüchlein
(Resten) füllt man etwas Schlemmkreide, bindet es
zu, so daß eine Art Ballen entsteht. Diesen taucht
man in reines Wasser und reibt damit die Scheiben
ab. Dadurch wird aller Schmutz und Staub entfernt
und es genügt, mit einem zweiten Leinenlappen oder
auch einem Fensterleder, sofern noch vorhanden,
nachzureiben. Dem Wasser kann mit Vorteil etwas
Brennsprit oder Salmiak zugesetzt werden.

Die praktische Wäscheklammer, Die Patentwäsche-
klammer eignet sich nicht nur zum Aufhängen der
Wasche, sondern noch für allerlei andere Verrich-
tungen, von denen wir früher schon einige angeführt
haben (Vorheften beim Teppicheinfassen, Anbringen
am Schalterknopf des elektrischen Lichtes in unver-
dunkelten Räumen usw.). Sie kann aber auch beim
Milchkühlen und Milchkochen Verwendung finden.
Das Milchkesseli wird jetzt in der heißen Jahreszeit
bis über die Hälfte in kaltes Wasser gestellt und da
ragt der Holzgriff beim Herunterhängen des Henkels
ins Wasser hinein und wird schwarz mit der Zeit.
Klemmt man aber auf den Kesselirand eine Klammer
fest, so kann der Holzgriff auf dieselbe gestützt wer-
den. Der gleiche Trick kann auch angewendet wer-
den, wenn die Milch im Kesselt gekocht wird und
der Griff der Verbrennungsgefahr ausgesetzt ist..

Zubinden der Konfitüregläser mit den praktischen
Gummiringli ist heute fast ein Ding der Unmöglich-
keit. Wir kaufen deshalb den praktischen Gummi-
Maschinenfaden (zum Nähen), schneiden ein Stück-
chen ab, nehmen es doppelt und ziehen die beiden
freien Enden durch die Schlaufe. Dadurch entsteht
ein „zulaufender Schlick", den wir über das Glas
stülpen. Die beiden Enden werden in entgegenge-
setzter Richtung um das Glas geschlungen und ver-
knüpft. Wer ein Stückchen eines ganz alten Velo-

pneus besitzt, kann auch, wenn ihn dabei das Ge-
wissen nicht plagt, mit einem scharfen Messer
Gummiringli daraus schneiden.

Sommersprossen können jetzt am besten zum Ver-
schwinden gebracht werden. Die letzten reifen Erd-
beeren werden mit einer Gabel zerdrückt und wäh-
rend der Nacht auf die Sommersprossen gelegt. Zur
Vorsorge soll ein altes Tuch aufs Kissen gelegt wer-
den. Die Prozedur muß aber ein paar Tage hinter-
einander wiederholt werden und man muß natürlich
auf dem Rücken liegen, bis der Brei angetrocknet
ist. Auf jeden Fall dient die Anwendung der Haut-
Verschönerung und in den meisten Fällen der ganz-
liehen Beseitigung der Sommersprossen.

Erdbeercreme — mal anders. Ein halber Liter Süß-
most wird zum Kochen gebracht, 1 gehäufter Kaffeë-
löffei Kartoffelmehl kalt angerührt und mit dem Süß-
most geschwungen. Die Pfanne wird darauf rasch
vom Feuer genommen. Nach dem Erkalten werden
400 g durch ein Sieb gestrichene Erdbeeren und zwei
gehäufte Löffel Zucker daruntergemischt und wenn
möglich mit etwas rohem Haushaltungsrahm ver-
feinert.

Kirschen im Omlettenteig. Aus 40 g Mehl, 30 g
Zucker, etwas Zitrone, Salz, 3 dl Milch, 2 dl Wasser,
1 Ei, 2 Löffel Trockenei wird ein glatter, dicker
Omlettenteig fabriziert, den man eine Zeitlang ruhen
läßt. In eine befettete, mit Brösmeli belegte feuer-
feste Form werden anderthalb Pfund entsteinte Kir-
sehen gegeben und der nochmals gut geklopfte Teig
darüber gegossen. Das Ganze wird im Ofen schön
goldgelb gebacken und warm serviert, nachdem noch
mit Zucker und Ziminet bestreut wurde.

Binätschsuppe, Ein in schmale Streifen geschnitte-
ner Lauch, zwei kleingeschnittene Zwiebeln, ein paar
Sellerieblätter oder etwas Peterli werden in glasig
gebratenen S.peckwürfelchen leicht gedämpft und mit
zwei Eßlöffeln Mehl überstäubt. Nach kurzer Zeit
werden 1/L 1 Wasser zugegeben und nach dem Auf-
kochen etwa 200 g feingehackte rohe Spinatblätter
zugefügt. Etwa 20 Minuten langsam kochen lassen
und über etwas Haushaltrahm und ein paar geröste-
ten Brotscheiben anrichten. Llanka.
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/Zà/ei
Vereinîsobte» Dsnsterputzen. Ois wenigsten Deus-

Denen geben gerne kintsr des Dsnsterputzen, weil
sis nocb niebt den ricbtigsn „Drick" kereusgskun-
den beben, um disse ikrbsit obne grobe Mübe zu
verricbten. Denz ebgsssben devon, daü dis Denster-
ledsr beutzutege lest unersckwinglicb teller sind,
möcbton wir sinmsl von der bisbsrigsn Dletbode des
Dsnsterputzsns ebreten, und es einmal kolgsnder-
malien probieren' In ein sauberes Deinentücblein
sRestenj küllt man etwas 8ob!smmkreids, bindet es
zu, so dak sine ^.rt Ballen entstellt. Diesen taucbt
men in reines Yasser und reibt damit die 8cbeiben
ab. Dadurcb wird aller 8cbmutz und 8taub entkernt
und es genügt, mit einsni Zweiten Deinenlappsn oder
aucb einem Densterlsder, sokern nocb vorbanden,
nacbzureiben. Dein Yasser kann init Vorteil etwas
Brsnnsprit oder 8almiak zugesetzt werden.

vie praktiscbs XVäscbeklammer. DisDatentwäscbe-
klammer signet sicb niclit nnr zum ^kukbängen der
^Vascbe, sondern nocb kür allerlei andere Verrieb-
tungen, von denen wir krüber scbon einige angekübrt
beben jVorbekten bsiin Deppicbeinkasssn, Anbringen
ein 8cbalterknopk des elektriscbsn Dicbtes in nnver-
dunkelten Räumen usw.j. Lie kann aber aucb beim
blilcbküblen nnd /Vlilcbkocben Verwendung kinden.
Des Milcbkssssli wird jetzt in der beiden dabrsszsit
bis über die Dälkte in kaltes besser gestellt und de
regt der Dolzgriik beiin Dsrunterbängen des Denkels
ins V?esssr binsin und wird scbwarz mit der ^eit.
RIemmt inen eber euk den Resselirand eine Rlammer
kest, so kann der Dolzgrikk euk dieselbe gestützt wer-
den. Der gleicbe Drick kann eucb angewendet wer-
den, wenn die lvlilcb iin Resseli geboebt wird und
der Drikk der Vsrbrennungsgskebr ausgesetzt ist.

Zubinden der Ronkitürsgläser rait den praktisodsn
Dumwiringli ist beute kest ein Ding der Dnmöglicb-
keit. iVir kauken desbelb den praktiscbsn Dummi-
Nascbinsnkaden /zum bläbenj, sebneiden sin 8tück-
eben eb, nebrnsn es doppelt und sieben die beiden
kreisn Dnden dureb die 8cblauke. Dedurcb entstsbt
ein „zulauksnder 8cblick", den wir über des Dies
stülpen. Die beiden Dnden werden in entgegenge-
setzter Ricbtung Uin des Dies gsscblungsn und vsr-
bnüpkt. V/er ein 8tückcben eines ganz elten Velo-

pneus besitzt, kann eucb, wenn ibn debei des Ds-
wissen nicbt plagt, niit sinsin scberken besser
Dummiringli dereus sebneiden.

LoinNiersprossen können jetzt ein besten zuin Ver-
scbwinden gsbrecbt werden. Die letzten rsiken Drd-
beeren werden niit einer Debsl zerdrückt und wäb-
rend der Dacbt euk die 8ommsrsprosssn gelegt, ^ur
Vorsorge soll sin eltes Ducb euks Rissen gelegt wer-
den. Die Prozedur inub eber ein peer Dage bintsr-
einender wiederbolt werden und inen inull netürlicb
euk dein Rücken liegen, bis der Drei engstrocknet
ist. ^.uk jeden Dell dient die Anwendung der Deut-
vsrscbönerung und in den meisten Dellen der gen?-
lieben Beseitigung der 8ommersprosssn.

Drdbeercrems — ins! enders. Din belbsr biter 8ü!Z-
rnosl wird ZUIN Xocben gebrecbt, 1 gebëukter Xekksè-
lökkel Xertokkslmebl Kelt engerübrt und mit dem Lüg-
most gescbwungen. Die Rkenne wird deren! rescb
vom Deuer genommen, bkecb dem Drkelten werden
4l)Ü g durcb ein 8ieb gestricbens Drdbeeren und zwei
gebeukte Dökkel Mucker deruntergsmiscbt und wenn
möglicb mit sìwes robem Deusbeltungsrebm ver-
keinert.

Xirscben im Omlettsnteig. ^.us 4l> g lVlsbl, 2l) g
Ziucksr, etwes Ätrone, 8elz, Z dl Mlcb, 2 dl besser,
l Di, 2 Dökkel Vrockenei wird sin gletter, dicker
Dinlettentsig kebriziert, den men eins Zeitlang ruben
lädt. In sine bekettete, mit lZrösrneli belegte keuer-
keste Dorm werden endertbelb pkund entsteinte Dir-
scben gegeben und der nocbmels gut geklopkte Veig
darüber gegossen. Des Denze wird im Dken scbön
goldgelb gsbecksn und werm serviert, necbdem nocb
mit Mucker und ÄmMet bestreut wurde.

Linëtscbsuppe. Din in scbmele 8treiken gescbnitts-
nsr Deucb, zwei kleingescbnittsne Zwiebeln, ein peer
8sl!srisblëtter oder etwes Deterli werden in glssig
gsbrntenen 8peckwürkelcben leicbt gedempkt und mit
zwei DLlökkeln lillebl übersteubt. blecb kurzer ?eit
werden 1)^ I XVssser zugegeben und necb dem àk-
kocben etwe 2ül) g ksingebeckts robe 8pinetblëttsr
zugskügt. Dtwe 20 Mnuten lengsem kocben lessen
und über etwes Ileusbeltrebm und ein peer gsröste-
ten lZrotscbeiben enricbtsn. Denke.

^ llM ^p^â/z/en sn ck/e /^/einen von 4 bis b /sbpsn
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