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- Frau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE
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Wanbdbehdnge.

Kelim

ift die Hanbdarbeit fitr vornehme Rifien, Léuffer, Lambrequing und

Die Mufter find vorgefpannt, jodak bdie Arbeit fehr leicht aus-
jitrbar ift. €8 werden Hiegu meift feine, harmonijhe Farben verwen-
det, weshalb bdiefe Arbeiten bejonbderd gediegen tirten.

€3 tonnen aber aud) eigene Cntriirfe ausdgefiihrt werden, da Jute
und Aidaftoff auch am Meter exhdltlich find. Die Farbenauswah( in
der pafjenden Wolle ift reichhaltig.

Das nbtmenbigc Matevial, nebft BVorlagen liefert die Firma Jfelin,
Tiicler & Co. A-@. Bern, Marftgafie 8, wo auch jede rveiteve Austunit
und Anleitung gerne exteilt rird.

S

Gine Petition fiir dbas Frauenftimmrecht
in der Sdyweiz.

Ein von 15 Frauen als Mitglieder eines
Attionstomitees unter;driebenes Sdyreiben wirbt
fiir eine an die Bundesverjammiung 3u ridtende
Petition. Man fann — fo lefen wir in dem
Nufruf - von einer Ddemofratijden GStaats-
verfafjung nidht reden, wenn die Haljte der er-
wad)fenen Biirger das Stimmredt nidt Hat.
Pan fann ferner nidht von Geredptigleit in
einem Gtaate reden, wo bdie eine Hilfte wohl
Dejtewert wird, aber fein Mit]pradjeredht in b
fguﬂ!d)en_f!IngeIegenI)eiten hat. Dizje Ungered)-
tigleit trifft aud) die berufstitigen Frauen, die
auf allen rbeitsgebieten zum Gedeihen unferer
Boltswirtidaft in grogem Mage beitragen. Der
Staat, der bdie Frauen vom politijdhen Leben
aus|dliefst, Dbegibt fjid) widtiger Hilfstruppen
bei der Lbjung feiner jozialen Fragen. Das
Stimmred)t der Frauen it darum eine For-
derung der Geredtigleit, aber aud) eine jolde
der praftifdhen BVernunjt.

Den Aufruf unterftiifen 20 Frauenvereine
und foziale und politijde Berbinbde, und mit=
unterjdrieben haben ibn. etfwa 70 prominente
Wanner der Oeffentlidieit.

MWir winjden der Petition einen vollen CEr-
folg. eber die Gadye felber mddten wir uns
bei efner fpiteren Gelegenbeit ausjpredyen.

H. 8.
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Weldyes clektrijdje Biigeleifen
foll iy kaufen?

Das eleftrijhe Biigeleifen, der am meijten
vetbreitete eleftrijje Apparat, wird in w
3dhligen  Qonjtruttionen von allen mbgliden
dabrifen Dergeftellt. Aber nid)t alle erfiillen
ibren 3wed und geben auf die Dauer Die
Befriedigung, die von einem UApparat verlangt
werden muf.  BViele der SKonftruftionen, Ddie
auf den Miarft gelangen, find nur fiix das
Auge berecdhnet, und die Kauferin erfahrt nad
ciniger 3eit, daf ber Glany nidht die Giite
ausmadjt. So werben immer nod) eleltrijdye
Biigeleifen in den Handel gebradyt, deren Sohle
vernidelt ift. Das {[done Wusjehen verleitet
bie Hausfrau oft jum RKauf. Jun lakt aber
iebe Bernidlung der Soble auf der Glamywdilde
ihwarge Streifen auftreten, die faft nidt mehr
weggubringen find. Gin gutes Biigeleijen hat

deshalb nid)t eine vernidelte, jondern eine glatt-
geldliffene und polierte Sohle aus gewalztem
Cilen. Alle Dbilligen WBiigeleijen Dhaben eine
Gugeifenjohle. Die unvermeidliden Guiporen
bejd)ddigen aber bdie Waide und er{dhweren
das Gldtten. Die Vernidlung der $Haube ijt
fiir ein gutes CEijen Bedingung. Diefe muf
aber auf eine diinne SKupferjdidht aufgebradyt
werden, oll fie jahrelang unverandert bleiben.
Bum Gldangen der Wajde muf das Biigeleijen
gerundete Ceiten und Hinterfanten aufweifen.
Das Heizelement Joll leiht auswedijelbar ein-
gefetst fein, jodal nad) einigen Jabhren, wenn
die Heizjpirale erneuert werden muf, nidht das
gange Biigeleifen, fondern nur diefe Heizjpirale
su erfelen ijt. Q.

[S]

Winter-Konfitiiven.

faftanienfonfitiive.

2 kg fjhone grofie Raftanien werden geript,
5 Minuten in fochended Wafjer gelegt und noch
beiy gang jauber gefchilt. Die gefchdlten Kafta-
nien gibt man in einem gutichlieGenden Topf
mit wenig Wafjer (/4 Liter pro kg ungefchilte
Raftanien) auf jdhroached Feuer und [&ft fie
tochen, big alled Wafjer aujgefogen ift. Hierauf
driift man die Raftanien in fleinen Portionen
durch die Kartofjelprefie, vermifcht dasd erhaltene
Puree mit Griefzucter, fowie etwasd BVanille
(375 g Buder auf 500 g Piivee) und 2 —3 Ef-
(Bifeln Wafjer. Die Mafje wird ganz langfam
erhipt und muf tiichtig gerithrt werden, da fie
feicht anbrennt. Wenn {ie fo 3abliiffig gervorden,
dbag fie beim Rithren nur langfam jufammen-
fliefit, ift fie genug durchgetocht. Diefe RKonfitiive
foll nicht tn grofen Mengen Hergeftellt roerden,
ba fie fich nicht lange halt. Ueberhaupt eignet
fie fich eher al8 Deffertipeife ald zum Brotauf{trich.

Drvangentonfitiive.

6 grofe Orangen erden gefchilt, in Scheiben
und nachber in tleine Bierecte gejchnitten. Die
Rerne mitffen forgfdltig entiernt rwerden. Man
vermifcht die Drangen mit 2 Liter Wafjer, dritctt
den Gait bon 3 Drangen und 2 Jitronen Binein
und 1&Bt die Mifchung 24 Stunden ftehen. Nach-
ber focht man die Fritchte fo lange auf jchroachem
Feuer, bis fich die Flitifigleit um die Hiljte re
dugiert hat. Hievauf vermifcht man die Orangen
mit 2 kg @riefzucter und fodt alled nodhymals
cine balbe Stunde. Die Ronfitiire wird Heif in
Ippfe gefitllt und fofort verbunbden.

®

Heige Getrinke fiiv kalte Tage.

Milch mit Rum.
1 Glad Milch, 2 GRlBffel Rum, Jucter, etiwasd
Musfatnuf. Die gesucterte Mild) wird exbist,
mit bem HRum vermifcht und etwas geriebene
Mustatnufi beigefiigt.

Peife Drangeade

fitv 1 Perfon bevechnet. 1 Orange, /2 Bitvone,
2 Teeltjfel Bucter, heifed Wajjer. Das Gelbe der
Drange wird abgefchdilt, fein gefchnitten, mit
Buder permifcht und mit heifem Waffer ange-
vibrt. Man 1@kt Dad Getriint 10 Minuten {tehen,
fiigt ben Bitronenfaft bei und erhit ed vor dem
Serbieren nochmals.

Hafertee.

1 Taffe Wilch, /2 Tafje Wafjer, 1 Teeldjjel Hajer-
flocten, Bucter, 1 Teeldffel Branntwein, Jitronen-
vinde. — Haferfloden und Fitronenvinde bindet
man in ein fauberes Leinmwand@ppchen und focht
fie 12 Gtunbde in der gegucterten mit Wafjer ver-
mifchten Milch. Sulept gieit man den Brannt-
wein in die Mifchung.

fognatmild.
1 Zafje Milch, etwasd Bitronenichale, 1 Gigelh,
1 Eplbffel Rognat, Buder. — Milch und Jitronen-
fchale werden zufammen getocht, durch ein Sieb
gegofjen, mit bem Gigelb, Bucer und Kognat
;’iber.: btem Feuer fhaumig gefchlagen und Heify
erviert.

Peife Mildhlimonabe.
L Tajjie Milch, 1 EBlBffel Fitronenfaft, 12 Glas
Wafjer, etrwad Juder. — Jucfer und Wajjer wer-
den aufgefocht, Milch, Jitronenfajt und Weif-
wein gugegoifen, bid zum Kochen erhipt, durdh
eine Gerbiette paffiert fjervieren.

®

Salat im Winter.

Jtalienijder Salat. Uebriges F'eiid)
aller Art jdneivet man in fleine Wiirjel, eben-
fo einige gelodyte, gejdilte Kartoffeln. Diefem
filgt man 1 eingemadyte, jaure Gurfe, 2 Sar-
dellen, 1 Gervalatwurjt, 1 $Hiring, alles flein
gejdnitten, cbenfo 1 gehadte Swiebel, Peter:
illt“e, Sal3, Oel, Effig, einige Loffel Flefd)-
briithe und etwas jauren Rahm bei, vermengt
alles forgfdltig, ftreidt glatt und garniert mit
gefodhten, gehadien FManden, gewicgtem Eiweil
und Cigelb und flein gefdnittener Peterfilic.

Polnijder Salat. RKalter Braten,
gleidy welder Art, wird flein gefdnitten, mit
weid) gefodyten, gehadten Ciern, fein gejdnit-
tenen Cnbivien, Sal3, Jitvonenjajt, DOel, ge:
wiegter Jwiebel und einigen Tropfen Fleijd)
extralt gut vermengt.

Fifdjalat. Jn
Meerfijd) (aud) Rejte davon) werben nad)y dem
Crialten zerteilt, von den Griten Defreit umd
mit einigen RNapern vermengt. Dann riihrt
man aus Genf, 1 rohen und 1 gefochten Eis
gelb, O¢l, €j'g, Sal3, etwas Feijdbriihe, wenig
Preffer, eine *Prije Juder und gewicgter Peter
filie eine Salatjauce und gibt fie [orgfdltig
unter den vorgeridyteten Fild). €. Ra. -

Saljwafjer  gefodyter
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