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3rau uttb i^auô
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

©enäljte 3^ältd)cn.

2)iefe genähten fJältdEjen fitib eine l)itf>«

fd)C Garnitur für SSlufett, Stnbcrllciber
unb Sßäfdjc. Surd) bie bon §anb ober

mit ber 9Jfafd)ine genähten gältdien mirb

ein gaben unfidjtbar burd)ge5ogen unb

baê gältd)en in Slbftänben bon V2—1 cm

mit jroei Stilen feftgenä^t. Stuf ^itn=

bert berfd)iebenc Sitten fann man biefe

anroenben unb immer mirb ba? ,$letbungê=

ftüct in origineller SBeife garniert fein.

I sür fiausbalt und Kiicbc.

25on ele&trifdjen Äodjgeräten.

Die «einen, ßanbließen unb im ©ebraud)

billigen eteftrifißen ffiafferfodjer, 2eema|d)uau
ufro., bie aud) überall ba, too nodj n djt el

trifiß gefocßt roirb, «Eingang

erfotbern meift, tnenn fte meßt nadj ne eu

ffirunbfäßen gebaut finb, oer|cßiebene ;

gen 3unt ©ebraud). Die Untenntms
manner Sausfrau Sdjaben gebracht, b nn te

fennt |id, in ber Sed)nif xu raentg au» unb

i[t beim ©intauf bem Serfäufer ausgeliefert,

ber ißr oft bas anpreift, mas er eben oer-

taufen mödjte. •

äBafferlodjer merben überall im Sanbel 111

sœei oerfdjiebeneit Stusfüßrungen angeboten, aber

nur eine 1ttusfüt)rung befriebigt auf ote 2)auer.

Die Sausfrau, bie burdj S d)ab en Ilug gc»

toorben ift, hütet fidj rooßl, einen ffiajjerfodjer
mit Dfingßeiäung an3ufdjaffen. 2Bie fteßt ein

foldjer SBafferfodjer aus? 3m 3nnern befiljt
er einen Ülbfaß, in bem ber Seijtörper unter«

gebraut ift, bas Reifet bie innere SBaubung

bes ©efäffes ift in beffen unterm Deil oon

geringerem Durdjmeffer als oben. 3"* untern
Seil ift ber §et3förper eingebaut, bas 5\od)=

gefäß ift bann nad) oben 3ur üfufnaßme einer

größeren glüjfigfeit oerlängert. SBetin nur eine

tieine tOtenge ÎBaffer ober fonft eine IJIiifft0'

teit geraärmt roerbett mufj, fobaß nidjt ber

gange untere Deil gefüllt ift, bann brennt oben

meift ber Seyförper burd), meil bie 2Bärme
nidjt abgeleitet toirb. Der Sjeßjförper muß bann
fdjoit nad) fut3cm ©ebraud) erfeljt toerben, mas
feine billige Sad)e ift, ba bas ftodjgerät meift
aufgelötet unb 311 biefem 3u>ed in bie gabrit
gefdjidt raerben muß.

iälle mobetnen, 3uuerläffigen Sodjgefdjirre
[jaben 23obent)ei3ung. Das Hodjgefäß ift auf
ber gan3en Sänge oon gleidjem Durdjmeffer,
ber Sei3törper ift im Soben eingefeßt, unb

[ebc beliebige lötenge glüffigfeit tarnt erraarmt
toerben, aud) toenn ber Soben nur einen töiilti»
meter überbedt ift. Sötuß einmal, toas erft
nad) jahrelangem ©ebraud) nötig ift, ber So-
ben ausgcroecßfelt toerben, fo tann bas meift
felber gemadjt roerben. 9J!an tauft fid) einfnd)
einen entfpredjenben $eigföiper unb fetgt il)"
oon unten mit einer Sd)raube ein. S.

SDas 2Bofd)ctt roolletier ©cgettftönbe.
ffiarberobeartitel aus glaneil ober SBoIIe,

getoobeit ober geftridt, erfotbern beim SBafcßen
eine forgfältige Seßanblung, bamit fie nid)t
eingehen ober fil3ig raerben. ©ine Sauptfadjc
ijt bie ausfdjließlicße Sertoenbung oon guter,
roeißer Seife ober erprobten Seifenflodett. Die
3ugabe oon Salmiatgeift ift ftattl)aft. 9fid)t
locßenbljeißes SBaffer ift ben 2BoIIfad)en fdjäb»

Ii© fonbern ber rafeße äßecßfel oon heilem
Seifenroaffer unb taltem Spülraaffer, legeres

muß minbeftens ßanbraarm fein. SBollgeroebc
bürfen ferner nidjt eingefeift unb gerieben
raerben. Das 3Bafdjoerfat)ren mit Salmiat ift
folgenbes: 3" 10 fitter fodjigem Stßaffer löft
mon 125 ©ramm gefdjuittene, meiße Seife ober
löft Seifenfloden je nad) Sorfdjrift auf unb
gießt bas I)ciße Sßaffet nad)her ßin3U unter
Beifügung 001t 75 ©ramm Salntial. 3" biefc
Srüße legt. man 3iterft bie hellen SBollfaihen,
läßt fie etroas liegen, brüdt unb Inetet fie
unb nimmt [ie heraus; auf gleiche 2Beife oer=

fährt man bann mit ben bupleln Sachen. Dar»
auf fpült man bie Stüde in marinent SBaffer,
bis alle Scifenfpuren ocrfdjtounbcn finb. Sei
roeniger fihmutjiger SBäfdjc genügt bas SBa«

fd)en ot)nc Seife. SKait legt bie Sadjen in
einen 3uber, gießt Iod)enb heifoes SBaffer bar»
über unb läßt es foracit ablüßlcn, baß man
mit ben Sänbcn bie 2Bäfd)c ïneteit unb h'"=
unb herfdjtoentcn fann. Daun fpült man bie

©egenftänbe in heilem, ja nießt lauem ÎBaffer.

© S.

Stentaur-Safergricßbrci.
gutaten: 150 ®r. Sentaur-Safcrgrieß, ',/2 St.

ÜBaffer, ',2 St. 2Jiil^, Saig, 50 ©r. gueter.
gubereitung : Dad Sfcntaur».pafergrieß roir iit

bie fiebenbe glüffigfeit einlaufen gelaffcn, Saig unb

guefer beigegeben unb ben Srci unter fleißigem
dtübren '/e — Stunbc gefoeßt. SJÎit guefer unb

gimt beftreut ferbieren. üftacfj ^Belieben fann per
guefer meggelaffen unb ber SBref mit einer grote*
beifeßtoeiffe ferbiert toerben.

Frau und Haus
P^KIlZLN^

Genähte Fältchen.

Diese genähten Fältchen sind eine hüb-
sche Garnitur für Blusen, Kinderkleider

und Wäsche. Durch die von Hand oder

mit der Maschine genähten Fältchen wird
ein Faden unsichtbar durchgezogen und

das Fältchen in Abständen von 1/2^1 cm

mit zwei Stichen festgenäht. Auf hun-
dert verschiedene Arten kann man diese

anwenden und immer wird das Kleidungs-
stück in origineller Weise garniert sein.

^ 5iir bausdall uncl Küche.

Bon elektrischen Kochgeräten.

Die kleinen, handlichen und im Gebrauch

billigen elektrischen Wasserkocher, T-emasch.mn

usw., die auch überall da, wo noch n cht el

irisch gekocht wird, Eingang gesunden haw
erfordern meist, wenn sie nicht ° '

Grundsätzen gebaut sind, vermiedene là t -

gen zuni Gebrauch. Die Unkenntnis hat ch° >

mancher Hausfrau Schaden gebracht, d nn u

kennt sich in der Technik zu wenig au- und

ist beim Einkauf dem Verkäufer ausgeliefert,

der ihr oft das anpreist, was er eben ver-

kaufen möchte. ^
Wasserkocher werden überall ,m Hände! in

zwei verschiedenen Ausführungen angeboten, aber

nur eine Ausführung befriedigt aus die Dauer.

Die Hausfrau, die durch Schaden klug ge-

worden ist, hütet sich wohl, einen Wasserkocher

mit Ringheizung anzuschaffen. Wie sieht ein

solcher Wasserkocher aus? Im Innern besitzt

er einen Absatz, in dem der Heizkörper unter-

gebracht ist, das heitzt die innere Wandung
des Gefässes ist in dessen unterm Teil von

geringerem Durchmesser als oben. Im untern
Teil ist der Heizkörper eingebaut, das Noch-

gefäß ist dann nach oben zur Ausnahme einer

größeren Flüssigkeit verlängert. Wenn nur eine

kleine Menge Wasser oder sonst eine Flüssig-

keit gewärmt werden muß, sodaß nicht der

ganze untere Teil gefüllt ist, dann brennt oben

meist der Heizkörper durch, weil die Wärme
nicht abgeleitet wird. Der Heizkörper muß dann
schon nach kurzem Gebrauch ersetzt werden, was
keine billige Sache ist, da das Kochgerät meist

aufgelötet und zu diesem Zweck in die Fabrik
geschickt werden muß.

Alle modernen, zuverlässigen Kochgeschirre
haben Bodenheizung. Das Kochgefäß ist aus
der ganzen Länge von gleichem Durchmesser,
der Heizkörper ist im Boden eingesetzt, und

>ede beliebige Menge Flüssigkeit kann erwärmt
werden, auch wenn der Boden nur einen Milli-
meter überdeckt ist. Muß einmal, was erst

nach jahrelangem Gebrauch nötig ist, der Bo-
den ausgewechselt werden, so kann das meist

selber gemacht werden. Man kauft sich einfach
einen entsprechenden Heizkörper und setzt ihn

von unten mit einer Schraube ein. L.

Das Waschen wollener Gegenstände.
Earderobeartikel aus Flanell oder Wolle,

gewoben oder gestrickt, erfordern beim Waschen
eine sorgfältige Behandlung, damit sie nicht
eingehen oder filzig werden. Eine Hauptsache
ist die ausschließliche Verwendung von guter,
weißer Seife oder erprobten Seifenflocke». Die
Zugabe von Salmiakgeist ist statthaft. Nicht
kochendheißes Wasser ist den Wollsachen schäd-

lich sondern der rasche Wechsel von heißem
Seisenwasser und kaltem Spülwasser, letzteres

muß mindestens handwarm sein. Wollgewebe
dürfen serner nicht eingeseift und gerieben
werden. Das Waschverfahren mit Salmiak ist
folgendes: In 10 Liter kochigem Wasser löst
mon 125 Gramm geschnittene, weiße Seife oder
löst Seifenflocke» je nach Vorschrift auf und
gießt das heiße Wasser nachher hinzu unter
Beifügung von 75 Gramm Salmiak. In diese

Brühe legt man zuerst die hellen Wollsachen,
läßt sie etwas liegen, drückt und knetet sie

und nimmt sie heraus z auf gleiche Weise ver-
fährt man dann mit den dunkeln Sachen. Dar-
aus spült man die Stücke in warmem Wasser,
bis alle Seisenspuren verschwunden sind. Bei
weniger schmutziger Wäsche genügt das Wa-
schen ohne Seife. Man legt die Sachen in
einen Zuber, gießt kochend heißes Wasser dar-
über und läßt es soweit abkühlen, daß man
niit den Händen die Wäsche kneten und hin-
und herschwenken kann. Dann spült man die

Gegenstände in heißem, ja nicht lauem Wasser.

S R.

Kcntaur-Hasergrießbrei.
Zutaten: 150 Gr. Kentaur-Hafcrgrieß, >/-Lt.

Wasser, H2 Lt. Milch, Salz, 5t) Gr. Zucker.
Zubereitung: Das Kcntaur-Hafeigricß wir in

die siedende Flüssigkeit einlaufen gelassen, Salz und

Zucker beigegeben und den Brei unter fleißigem
Rühren >/2 — V4 Stunde gekocht. Mit Zucker und

Zimt bestreut servieren. Nach Belieben kann der

Zucker weggelassen und der Brei mit einer Zwie-
belschweisse serviert werden.
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