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2Btts will ber Huusfrauenoereiit?
Der Hausfrauen=Seretn ift bureaus

leine Sjampforganifation. ©r will oor
allem bie SBeiterbilbung ber Hausfrauen
uub aller, bte fidj für biefe grage tnter»
effteren, auf bem ©ebiete ber Rüche,
bes Haushaltes, ber Rinberer3iebung
ufw. ©r wirb ftcf> audj mit mebijinifcben
gragen befaffen. Sor allem möchte er
feine SRUglieber burd) gadjtunbige be=

lebten laffen. ©s finb fowobl Sorträge
als Surfe unb Sefidjtigungen oon oer»
fd)iebenen Snftitutionen oorgefeßen.

Der Hausfrauen=23eretn befdjräntt fid)
triebt auf bie 2lufnahme non ausfdjließ»
lid) »erheirateten grauen. SMlltommen
ift iebermann, ber fid) für bauswirtfcljaft»
Iidjie geagen intereffiert.

Sein wefentlidjfter 3wed ift: Wege
ber gamilie auf bürgerlicher ©runblage,
nämlid) auf ber ©runblage, bie ben
SBert ber gamilie innerhalb bes Staa»
tes, ber Rultur unb ber äRenfd)beit an»
ertennt.

Hnfere Seiten ftellen immer gröbere
2Inforberung en an bie Düdjtigteit ber
grau, ihren gleis, ihrt^antel.igenä. ©s
gibt bei uns — unb in unfern tRadj.»
barftaaten finb bie Serbältnijfe noch
febärfer — leinen Staub, bei bem Die

Hausfrau nicht mit Sorgen überlaben
ift. 2Bie grob aber ift bie Sab! ber
grauen, bie unter ber allju groben 2Ir»
beitstaft beinah äufammenbrechen, ebenfo
groß bie ber grauen, bie unter ber ©in»
tönigteit ber Hausarbeiten unb haupt«
fädjiid) unter beut dRangel an Anregung
leiben unb oerbrießlid) werben; Smmer
gröber aber wirb bie Saht ber grauen,
bie helfen müf.'en beim ©elberwerb, ohne
bah ber Haushalt all3U fehr barunter
leibet. Der Hausfrauen=Sercin mödjte
fid) nibt nur oon fadjlunbiger Seite
beraten unb unterrichten laffen, fonbern
auch bie Dätigleit ber Hausfrau inner»
halb bes Staatslebens 3ur ©eltung brin»
gen. Sntmer unb immer aber foil bie
Hausfrau inne werben, weld) fdjöne unb
eble Aufgabe uns, Denen ein Haushalt
in bie Hänbe gelegt würbe, 3uteil ift.

Sont SBatfcit.
21 u s b e tu S o r t r a g ber grau

S u t e r » S u d) h o f e r.
Der 3weite Vortrag bes Hausfrauen»

Sereins war fo gut befudjt, bah fid) fo»

gar ber grohe Saal bes Sürgerßaufes
als 3U tiein erwies, grau Suter gab
wertoolle SBinle über bie oerfchiebenen
©ebraucbsgegenftänbe in ber Rühe. Sie
follen alle oon foliber, einfacher Sefdjaf»
fenßeit fein. Shafdjinen finb für ben Sri»
oathaushalt 311 teuer unb braud)en 3U

oiel Seit 3um Süßen. ©ine praftifdje
grau weih fid) überall fRat. Sie ift im»
ftanbe, in einem Rafferolebedel bie
Dorte 3U baden; fie braucht nur rings
um bie Dortenmaffe einen Streifen Sa»
pier 3u legen.

2Bas bie SBarentunbe anbetrifft, fo
gibt ,es beifpielsweife für bie Serwen»
bung oon gett feine beftimmte Siegel.
2lm beften bereitet man 31a Srobe einen
Rartoffelftod, macht baoon oerfchiebene
Häufchen, unb fchmelät fie bann mit oer«

fchiebenen getten ab. Die gamilienange»
hörigen follen bann wählen, was ihnen
3ufagt. Seim dReljl fchaue man nicht
fo auf ben Sappen, unb taufe es in
gröberen Quantitäten. Sd)Ied)tes SReljl
ballt fidj bei ber Hanbprobe, wobei man
etwas Slehl in bie Hanb nimmt unb
biefe 3U einer gauft macht, 3ufammen
unb ift auejj' grau. RriftalHuder ift für
Sadwert nicht ratfam, ba er nicht gut
fd)mil3t unb bas ©ebäd hart wiro. Su
empfehlen ift feiner ©ries3tider. Su
Sadwert tann man auch eingemadjte
©ier nehmen. Das Sadpuloer ift gut
3ur Suhereitung oon SRaffenartifeln.
ÜDtan fann es erfehen, wenn man bas
©iweiß recht gut fdjlägt. Seim Sühren
ber ffliaffe ift es gleichgültig, ob man
rechts ober linfs herum rührt. Haupt»
fache ift, bah man möglidjft oiel Hüft
in ben Deig Hinein rührt. Der Sad»
ofen foil, beoor man bas ©ebäd hinein»
ftellt, fdjön beiß fein, ©in in bie SCRitte
bes Ofens gelegtes Sapier muh hellgelb
werben. Sei ©etränfen, Sunfd) ufto.,
foil ber S3ein nicht 3urn Soeben gebracht
werben.

©inige SUufe jum Soden.
3n ihrem Sortrag über ,,2Beihnad)ts=

gebäd" im Hausfrauen=Serein gab grau
Suter=Sud)hofer einige wertoolle Siinfe
über bas Saden. grau Suter empfahl
bie oermehrte S Übereilung oon Hefe»
gebäd unb Staffeln, weih, beibe 2Irtcn
oon ©ebäd fehr öfonomifch finb. Die
Sortragenbe gab audj einige IResepte
oon ©etränfen, bie über Die geiertage
willtommen fein bürften.

Sei D 0 r t e n hauptfächfid) fommt es
barauf an, bah bas rein ausgefeßiebeue
©iweih fehr feft gefdjlagen wirb. Die
Hauptfaihe ift, bah ber Sdjtteebefen, fo»
wie bas ©efchirr abfolut rein feien, Da
fonft bas ©iweih niemals feft wirb. Um
einen fdjön feften feinen Schnee 3u er»
halten, gebe man einige Rörndjen Sal3
3 um ©iweih, fchlage im 2Infang nur in
langfamem, gleihmähigem Dempo, in»
bem man ben Sdjneebefen nicht allßu
feft in ber Hanb halt unb bas ©iweih
nicht 3U fehr int Reffel herum wirft;
man trachte es immer möglidjft beiein»
anber 31t halten; nach unb nad) wirb bas
Dempo fchneller bis enblidj ber Sdjnee
feft unb fein förnig ift. Serwenbe ben
Sdjnee fofort, ba er fonft 3ufammenfäIIt.
Sollte ber Schnee wäßrenb bem Sdjla»
gen ausfdjeiben wollen, fo gebe man
einige Dropfen 3itronenfaft Darunter.

Dorten unb leichtes ©ebäd badt man
in nicht 3U heißem Ofen, befonbers nidjt
oon oben, Unb fchließe ben Ofen nicht
3U feft 3U, Damit ber Dampf entweichen
fann. Slätter» unb Hefenteige brauchen
einen heißen Ofen unb es ift gut, ben
Ofen fur3 oorljer mit SSaffer 311 be=

fprißen, bamit Dampf entfteht; befon»
bers Slätterteigfadjen gehen fchöner auf.
Dorten finb fertig gebaden, fobalb bie
SRaffe fid) 00m fRanb ber gorm 3urüd=
3iel)t. äRan ftür3e bie Dorte auf ein
©itter, bamit fie gleidjmähig abfühlen
fann. Sei Hefengebäd ftidjt man, fo»
halb man glaubt, baß basfelbe ausge»
baden ift, mit einem Hbljchen fenfrecht

.hinein unb 3ieht es wieber heraus. 3ft
bas ©ebäd ausgebaden, bleibt bas Höl3=
hen fauber, anbernfalls muß bas ©e»
bäd weiter gebaden werben.

Ueber bas iRübren: Durd) bas
ftarfe, anhaltenbe unb gleichmäßige 2lb»
rühren ber Sisfuitmaffe hüben fich in
berfelben fleine fiuftbläsdjen. Sobalb
nun bie SRaffe 3um Saden in ben Ofen
fommt, behnen fidi bie Släschen Durch
bie SBärme aus unb bewirten bas 2Iuf=
gehen ber äRaffe. ©s geht hieraus her»
oor, baß bie Sisquitmaffe lebhaft ab»
gerührt werben muß. Um bas 2lufgehen
nod) 3U beförbern, wirb 3U ben meiften
Sisquitmaffen bas ©iweiß 3U Schnee ge=
fdjlagen, ober bie SCRaffe wirb auf ge»
linbem geuer ober am beften auf bem
gefd'loffenen Herb fchaumig abgefchlagen.
2Ran achte barauf, baß biefer S^nee
fdjön feft unb feinblafig ift. ©s ift oor»
teilhaft, mit einem Schneebefen 311 rül)=
ren, erftens wirb bie SRaffe ausgiebiger
unb es geht oiel fchneller.

Der 3uder wirb in eine Sdjüffel ge»
tan, in bie äRitte eine fleine ©ruhe ge»
macht unb ba hinein gebe man ein ©i»
gelb, oerrühre es mit fo oiel Suder
als es auffaugen fann recht gut unb
gebe erft bann bas 3weite ©igelb bm3U,
oerrühre es wieber wie bas erfte ©I»
gelb unb fo fort bis alle ©igelb oer»
rührt finb. Das ©iweiß wirD bann 3U

Sdjnee gefdjlagen unb fehr forgfältig
unter bie SCRaffe gegeben. flRan achte
barauf, ben Gcljnee nteßt mit ber Staffc
3U oerrühren, fonbern ber Schnee wirb
mehr barunter oermifdjt, was teidjt unb
rafd) gefchehen muß.

©ine anbere fehr rafdje 21rt ber 3u=
bereitung ift, baß man bie gan3en ©ier
mit bem 3uder oermifdji, bte Schüffei
auf gelinbem geuer auf Slfbeftteller ftellt
unb bie SCRaffe wie ©iweiß fchlägt, bis
fie gut um bas Doppelte aufgegangen ift
unb bann erft StReßl unb bie übrigen
Sutaten forgfam unb rafdj barunter
3ieht.

Sutter fchaumig rühren: fOîan
läßt bie Sutter nur leicht wann werben,
ohne fie fdjineHen 3U laffen unb rührt
fie in einer Deigfdjüffel mit einem
Schneebefen fo lange, bis fie gan3 weiß
unb fchaumig ift.

Das Schälen ber URanbeln unb
9î e i b e n. Die ÎRanbeln werben mit
warmen ÎBaffer aufs geuer gefeßt unb
bis faft 3um fodjen gebracht. Sobalb
fidj' Die braune Shale beim Drüden ab»
iöft, hebe nicht 31t oiel auf einmal mit
einer Schaumfelle heraus unb brüde fie
aus ber Schale, fpüle fie mit tattern
Skxffer unb troäne fie. ÏRanbeln werben
am beften in ben äRanbelmühlen ge»

Hafelnußternen pußen. Hafel»
nußternen werben auf, einem _SadbIedj
im warmen Ofen geröftet unb_ bie braune
Haut mit einem Dud) abgerieben.

Rcöaktionelks.
fp®T" ®te 3Kitar6eiter unb tTOitarbeiterinnen

be3 „©ßtapperläubti" werben ßöft. gebeten, ißre

SJianut'fi'ipte für bie näcßfte Plummer bis fpateften?

Sienêtag, ben 30. Sejember, einsuienben.

Was Will der Hausfraueiwerem?
Der Hausfrauen-Verein ist durchaus

keine Kampforganisation. Er will vor
allem die Weiterbildung der Hausfrauen
und aller, die sich für diese Frage inter-
essieren, auf dem Gebiete der Küche,
des Haushaltes, der Kindererziehung
usw. Er wird sich auch mit medizinischen
Fragen befassen. Vor allem möchte er
seine Mitglieder durch Fachkundige be-
lehren lassen. Es sind sowohl Vorträge
als Kurse und Besichtigungen von ver-
schiedenen Institutionen vorgesehen.

Der Hausfrauen-Verein beschränkt sich

nicht auf die Aufnahme von ausschließ-
lich verheirateten Frauen. Willkommen
ist jedermann, der sich für Hauswirtschaft-
liche Fragen interessiert.

Sein wesentlichster Zweck ist: Pflege
der Familie auf bürgerlicher Grundlage,
nämlich auf der Grundlage, die den
Wert der Familie innerhalb des Staa-
tes, der Kultur und der Menschheit an-
erkennt.

Unsere Zeiten stellen immer größere
Anforderungen an die Tüchtigkeit der
Frau, ihren Fleiß, ihr^Intel.igenz. Es
gibt bei uns — und in unsern Nach-
barstaaten sind die Verhältnisse noch
schärfer — keinen Stand, bei dem die
Hausfrau nicht mit Sorgen überladen
ist. Wie groß aber ist die Zahl der
Frauen, die unter der allzu großen Ar-
beitslast beinah zusammenbrechen, ebenso
groß die der Frauen, die unter der Ein-
tönigkeit der Hausarbeiten und Haupt-
sächlich unter dem Mangel an Anregung
leiden und verdrießlich werdenl Immer
größer aber wird die Zahl der Frauen,
die helfen müssen beim Gelderwerb, ohne
daß der Haushalt allzu sehr darunter
leidet. Der Hausfrauen-Verein möchte
sich nicht nur von fachkundiger Seite
beraten und unterrichten lassen, sondern
auch die Tätigkeit der Hausfrau inner-
halb des Staatslebens zur Geltung brin-
gen. Immer und immer aber soll die
Hausfrau inne werden, welch schöne und
edle Aufgabe uns, denen ein Haushalt
in die Hände gelegt wurde, zuteil ist.

Vom Backen.

Aus dem Vortrug der Frau
Suter-Vuch hofer.

Der zweite Vortrag des Hausfrauen-
Vereins war so gut besucht, daß sich so-

gar der große Saal des Bürgerhauses
als zu klein erwies. Frau Suter gab
wertvolle Winke über die verschiedenen
Eebrauchsgegenstände in der Küche. Sie
sollen alle von solider, einfacher Beschaf-
fenheit sein. Maschinen sind für den Pri-
vathaushalt zu teuer und brauchen zu
viel Zeit zum Putzen. Eine praktische
Frau weiß sich überall Rat. Sie ist im-
stände, in einem Kasseroledeckel die
Torte zu backen: sie braucht nur rings
um die Tortenmasse einen Streifen Pa-
pier zu legen.

Was die Warenkunde anbetrifft, so

gibt .es beispielsweise für die Verwen-
dung von Fett keine bestimmte Regel.
Am besten bereitet man zur Probe einen
Kartoffelstock, macht davon verschiedene
Häufchen, und schmelzt sie dann mit ver-

schiedenen Fetten ab. Die Familienange-
hörigen sollen dann wählen, was ihnen
zusagt. Beim Mehl schaue man nicht
so auf den Rappen, und kaufe es in
größeren Quantitäten. Schlechtes Mehl
ballt sich bei der Handprobe, wobei man
etwas Mehl in die Hand nimmt und
diese zu einer Faust macht, zusammen
und ist auch grau. Kristallzucker ist für
Backwerk nicht ratsam, da er nicht gut
schmilzt und das Gebäck hart wird. Zu
empfehlen ist feiner Grieszucker. Zu
Backwerk kann man auch eingemachte
Eier nehmen. Das Backpulver ist gut
zur Zubereitung von Massenartikeln.
Man kann es ersetzen, wenn man das
Eiweiß recht gut schlägt. Beim Rühren
der Masse ist es gleichgültig, ob man
rechts oder links herum rührt. Haupt-
sache ist, daß man möglichst viel Luft
in den Teig hinein rührt. Der Back-
ofen soll, bevor man das Gebäck hinein-
stellt, schön heiß sein. Ein in die Mitte
des Ofens gelegtes Papier muß hellgelb
werden. Bei Getränken, Punsch usw.,
soll der Wein nicht zum Kochen gebracht
werden.

Einige Winke zum Backen.

In ihrem Vortrug über „Weihnachts-
gebäck" im Hausfrauen-Verein gab Frau
Suter-Buchhofer einige wertvolle Winke
über das Backen. Frau Suter empfahl
die vermehrte Zubereitung von Hefe-
gebäck und Waffeln, welch beide Arten
von Gebäck sehr ökonomisch sind. Die
Vorwagende gab auch einige Rezepte
von Getränken, die über die Feiertage
willkommen sein dürften.

Bei Torten hauptsächlich kommt es
darauf an, daß das rein ausgeschiedene
Eiweiß sehr fest geschlagen wird. Die
Hauptsache ist, daß der Schneebesen, so-
wie das Geschirr absolut rein seien, da
sonst das Eiweiß niemals fest wird. Um
einen schön festen feinen Schnee zu er-
halten, gebe man einige Körnchen Salz
zum Eiweiß, schlage im Anfang nur in
langsamem, gleichmäßigem Tempo, in-
dem man den Schneebesen nicht allzu
fest in der Hand hält und das Eiweiß
nicht zu sehr im Kessel herum wirft:
man trachte es immer möglichst beiein-
ander zu halten: nach und nach wird das
Tempo schneller bis endlich der Schnee
fest und fein körnig ist. Verwende den
Schnee sofort, da er sonst zusammenfällt.
Sollte der Schnee während dem Schla-
gen ausscheiden wollen, so gebe man
einige Tropfen Zitronensaft darunter.

Torten und leichtes Gebäck backt man
in nicht zu heißem Ofen, besonders nicht
von oben, und schließe den Ofen nicht
zu fest zu, damit der Dampf entweichen
kann. Blätter- und Hefenteige brauchen
einen heißen Ofen und es ist gut, den
Ofen kurz vorher mit Wasser zu be-
spritzen, damit Dampf entsteht: beson-
ders Blätterteig fachen gehen schöner auf.
Torten sind fertig gebacken, sobald die
Masse sich vom Rand der Form zurück-
zieht. Man stürze die Torte auf ein
Gitter, damit sie gleichmäßig abkühlen
kann. Bei Hefengebäck sticht man, so-
bald man glaubt, daß dasselbe ausge-
backen ist, mit einem Hölzchen senkrecht

.hinein und zieht es wieder heraus. Ist
das Gebäck ausgebacken, bleibt das Hölz-
chen sauber, andernfalls muß das Ge-
bäck weiter gebacken werden.

Ueber das Rühren: Durch das
starke, anhaltende und gleichmäßige Ab-
rühren der Biskuitmasse bilden sich in
derselben kleine Luftbläschen. Sobald
nun die Masse zum Backen in den Ofen
kommt, dehnen sick die Bläschen durch
die Wärme aus und bewirken das Auf-
gehen der Masse. Es geht hieraus her-
vor, daß die Bisguitmasse lebhast ab-
gerührt werden muß. Um das Aufgehen
noch zu befördern, wird zu den meisten
Bisguitmassen das Eiweiß zu Schnee ge-
schlagen, oder die Masse wird auf ge-
lindem Feuer oder am besten auf dem
geschlossenen Herd schaumig abgeschlagen.
Man achte darauf, daß dieser Schnee
schön fest und feinblasig ist. Es ist vor-
teilhaft, mit einem Schneebesen zu rüh-
ren, erstens wird die Masse ausgiebiger
und es geht viel schneller.

Der Zucker wird in eine Schüssel ge-
tan, in die Mitte eine kleine Grube ge-
macht und da hinein gebe man ein Ei-
gelb, verrühre es mit so viel Zucker
als es aufsaugen kann recht gut und
gebe erst dann das zweite Eigelb hinzu,
verrühre es wieder wie das erste Eft
gelb und so fort bis alle Eigelb ver-
rührt sind. Das Eiweiß wird dann zu
Schnee geschlagen und sehr sorgfältig
unter die Masse gegeben. Man achte
darauf, den Schnee nicht mit der Masse
zu verrühren, sondern der Schnee wird
mehr darunter vermischt, was leicht und
rasch geschehen muß.

Eine andere sehr rasche Art der Zu-
bereitung ist, daß man die ganzen Eier
mit dem Zucker vermischt, die Schüssel
auf gelindem Feuer auf Asbestteller stellt
und die Masse wie Eiweiß schlägt, bis
sie gut um das Doppelte aufgegangen ist
und dann erst Mehl und die übrigen
Zutaten sorgsam und rasch darunter
zieht.

Butter schaumig rühren: Man
läßt die Butter nur leicht warm werden,
ohne sie schmelzen zu lassen und rührt
sie in einer Teigschüssel mit einem
Schneebesen so lange, bis sie ganz weiß
und schaumig ist.

Das Schälen der Mandeln und
Reiben. Die Mandeln werden mit
warmen Wasser aufs Feuer gesetzt und
bis fast zum kochen gebracht. Sobald
sich die braune Schale beim Drücken ab-
löst, hebe nicht zu viel auf einmal mit
einer Schaumkelle heraus und drücke sie

aus der Schale, spüle sie mit kaltem
Wasser und trockne sie. Mandeln werden
am besten in den Mandelmühlen ge-

Haselnußkernen putzen. Hasel-
nußkernen werden auf einem Backblech
im warmen Ofen geröstet und die braune
Haut mit einem Tuch abgerieben.

Reaaktîonâs.
WM- Die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen

des „Chlapperläubli" werden höfl, gebeten, ihre
Manuskripte für die nächste Nummer bis spätestens

Dienstag, den 30. Dezember, einzusenden.
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