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- Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

]fiatschléige

Tips 3ur Silberpflege.
BVon- €. W. A Pafewaldt.

I Mugujt=Heft.  der , Neuen  Hauswirt=
fajt’, auf die wicr Deveits des bftern Dinge-
wiefen, it ein Wetifel unter obiger Wnfjdrijl
erfdhienen,. W ben gediegenen Gehalt der
Jeit{drift zu dofumentieven, beJderen wir un=
fern Lefern einen Turzen Ausdnitt.

Gilber bdas tubig liegt, Dbefdlagt, befommt
fhwarze und braune Fleden. Es oxpdiert. Das
Defte IMittel, Silber vein zu Halten, wdre. alfo,
es mbglidit oft u gebrauden. Weil aber die
Veftande meift grdfer jind als der taglide
BVevarf, muf das ,rubende’’ Silber von Jeit
g Jeit gereinigt werben.

S allgemeinen {dadet die Oxpbdation dem
Gilber nidt oiel: Es gibt jedody Falle, die
s denfen  geben: Cine Hausfrau legte gut
verfilberte Bejtede, durd) Gummibdnder 3u=
jantmengehalten, Deijeite. Nad) einigen Wo-
Men Demerfte fie gu ihrem CSdreden, daf das
Gilber unter dem Gummiband vollftandig
dburdgefreffen war. Gie wufgte nidht, da}
der Sdwefel, der zum  Vulfanifieren des Gum=
nis verwenbdet wird, mit dem Gilber eine aufer-
orbentlidy frdftige Oxybation eingebht.

Eine anbdere  Hausfrau widelte ihr gut ge-
veinigtes Gilber in Papier und jtellte nad)
cinigen  Stunden durd) Jufall feft, dal es
i diefer Turgen Jeit [don dunfelbraun an-
gelaufen war. Die meiften Papiere werden
mit  Chlor  gebleidt, enthalten aljo gewiffe
Mengen Chlor. Chlor geht aber mit Silber
eive innige Verbindung ein, die Fur fdnellen
Oxpdation der Gilberoberflade fithrt. Man
jollte deshalb zum Cinpaden und Wufbewahren
bes Gilbers Flanellipden verwender.

Um Gilber gut 3u veinigen, darf es mnidt
mit Deiem Walfer und Sodba — oder nod)
[drferen Mitteln — Dbearbeitet werden, demnn
Goba entfettet ftarf. Das jeder Shub|didt
entblbfgte Metall unterliegt der Oxybdation jtdr-
fer als guoor. Die Dbefte Neinigungsart bdiirfte
woll die eleftrolyptifde fein; fie fpart
Jeit, greift das Gilber in feiner Weile an
und ijt befonders dann am Plafe, wenn grdfere
Gilbermengen gereinigt werden jollen.

i einem. grofen Cmailtop] wird Waj-
fer gum SKRoden gebradt.  JIn das Todende
Wafjer wird ein  WAluminium=Topfdedel oder
ein ahnlidy geformter Gegenjtand, der eine mdg-
lidjt grofe Oberflade bHaben |oll, wverfentt.
Dann witdb in das Waljer pro Liter je ein
Teeldffel voll doppeltiohlenjaures Natron und
gewobhnlides - Kodyjaly gegeben. Das u  rei-
nigendve Silber Tommt in das fiebende Waf-
fer und jwar jo, dafy jedes Stitd den Al
wminiingegenjtand berithrt. Das Waffer muf
fortwdbhrend Toden, weil die eleftro-
demijde Reaftion nur bei Siedehite vor fid
gebt. Nad) drei bis fimf Minuten wird das
Gilber mit 3wei  Kodlbffeln  Herausgenommen
md in ein Dereitjtehendes Gefdl mit warmem
Geifenwaljer gelegt. Danad) witd es in flarem
Waljer gefpiilt, abgetrodnet und mit einem
Flanell=Lappen - glangend gerieben. Das Al
minium it nad)y diefer Gilberreinigung ange-
laufen; Gilberverlujt fritt durd) Ddiefe ,,de-
mifde’’ Neinigung nidht ein.  Man  |oll i)
aber bdavor biiten, auf diefe Weije durd) Oxy-
bation  verziertes  (Tulafilber obder dhnlides)
Material Jaubern u wollen; es witde aud
die jur Vergierung aufgebradte Oxydation ver-
[hwinden.

Beveinfadt lagt [id diefe Methode aud
Deim  tdglidhen  Abwajden verwenden: Man
jtellt in die Nahe bdes WAbwa[dbedens einen

Mhindumtop] mit derfelben fodjenden Ldfung
wie oben. WAlles fledige Silber Fomumt i die-
fert Topf und fann nad) wenigen Minuten vdllig
gereinigt Derausgenommen werden. Fleden dird)
Gaure, C)jig ujw. verurjadt, jollen jofort ent-
fernt werben, weil fidy fonjt die Gdure ecin-
jeit und e jdhwer wieder herauszubringen ijt.

Handarbeiten

Siickdhen in tunefifcher S)iiketurbe_it.

Ausfiihrung der Hatelarbeit: Material:
100 g rofenrote und 100 g refedagriine Sdaffhaujer
Detatie-Wolle vierfad) und Nadel Nr. 8Y2. Das
Jadden it im Jujammenhange im funefijden
Gtabden|ti) 3u Hateln und am untern Rande des
linfen Borberteils rofenrot 3u beginnen (am Mo-
dell 35 Luftmajden). Es folgen je eine Iour,

‘beftehend aus einer Hin= und einer uriidgehenden

Reihe: rofenrot, veedagriin, rofenrot, vejedagriin,

dann fortlaufend rofenrot. Dem Sdnitt entjprecdhend
find filx die Wermel Luftmajden neu anzubdteln
(am Mobdell je 30 Luftmajden). Den Halsaus-
fdnitt bilbet man nad) dem Sdhnitt durdhy Ein-
viiden der Touren. Fiir den Nadenrand verlingert
man bie Touren wieder dem Schnitt entfpredhend
und Hatelt entjpredend oiel Quftmajden neu an.
Dann hatelt man den rvedhten Borderteil entgegen-
gefet wie den linfen und vollendet den Riden
im Jujammenhange. Dabei jind die Wermelmajdhen
jtehent 3u laffen und am untern Riidenrande bdie
farbigen Touren: einjuarbeiten. Die Borber-
rander und den Halsrand bePhafelt man mit einer
Tour, den linfen Borderrand nod mit 2 ITouven
rojenroter, fefter Majden. Den Halsvand bephatelt
man filr den Kragen mit fe cincr Tour rojenrot,
refedagriin und rojenrot im Grundmujter. Fiir die
Wermelaufjhlage behafelt man die untern Werntel-
rinder mit fe einer Tour rofenrof, vejedagriin,
rojentot, vefedagriin und rofenvot im Grundmujter.
Naddem man das Jadderr jujammengendht bhat,
umbpatelt man jamilide Ranber mit einer Tour
rofenroter, fefter Majden. Um redyten BVotderrand
find dabei 3 Luftmajdendien, die mit fejten Ma-
|@ent 3u Dbehdfeln |ind, einzuarbeiten. Dem linfen
Bordervand ndht man dret mit rofenvoten, fejten
Majden behatelte Holgindpfe an. Das Jadden
fannt oben je nad) der Witterung offen oder ge-
|dlojjen getragen werden. ‘

? sen,  gejdmolzengr Butter,

Kﬁchén-Rezepte

Wilerlei aus  Gurken.

Gurifenfupype. Die gefddlte, entfernt
Gurfe wird in feine Sdheibden gefdmitten, ge-
Jalzen und in wenig, aber fehr Fraftiger Fleijd:
briih: i/ Std. gejdmort.  Dann vithet wman
2 mit Mild vedt glatt gevithrte Loffel Mehl
dagu, filllt it Fleild-, SKnoden- oder Ge
mitjebrithe auf und rvidtet nady 20 Minwten
itber gehadte Peterfilie und ein Cigelb an.

Gurifenals HSors=d'veuvre Kleine,
bide Gurfen werden gelddlt, der Linge nad)
Dalbiert, entfernt und 1/ Stb. m Salzwafjer
gefodht. Die gut vertropften Gurfen|diffden
legt man 2 Std. in eine Marinade von Dl
und  Eifig, legt jie dann jternfdrmig auf eine
mit KRopflalat ausgelegte Platte und fitllt fie
mit - Bohnen=, CEier=, Tomaten-, Pilz=, Fildy-,
Gellerie-, Wurjt= oder Kartoffeljalat. Alle diee
Galate werden mit reidlidy Mayonnaife an-
gemadt.

Gurien mit Shinfen. JIn Sdeibden
gefdnittene Gurfen werben 15 Stb. mif einem
Stiid Butter, Saly und Pheffer in 1—2 Taf
fen Mild) gejdymort. Unterdeffen Hadt man
200 Gramm gefodten Sdyinfen. Jn- eine ge
Dutterte Fovm [dhidtet man abwedfelnd Gur-
fen und Sdinfen, beftreut die oberfte Gurfen:
fhicht mit Brofamen und Kdfe und badt den
Wuflauf im Ofen brdunlid. Man gibt Sdalens
fartoffeln bazu.

Gefitllte Gurien OGejddlte, halbierte
Gurfen werden entfernt und mit Eljig betraufelt
einige Jeit liegen gelajfen. Dann bereitet man
aug eingeweidtent, gut ausgedriidtem Weihbrol,
gebadten Fletidrejten, gefdmorten, Fleinen Pik
2—3 Ciern, G
und Mustat eine gute Favce, filllt damit dit
Gurfenhalften, Happt fie zufammen und Dbindet
fie mit weifem Faden zu. In Butter brafet
man nun die Gurfen ringsherum braunlid) md
jdmort fie mit Yo Tajfe Bouillonwiirfelbrilhe
ugededt weid). Die Sauce wird mnady dem
Anridhten der Gurfen mit etwas glattgerithrient
Mehl und einer Handooll Kapern aufgefodht
und iiber die Gurfen angeridtet.

Gurienfauce. Pan bereitet aus Butter,
Mehl, Fleijhbrithe, Schalotten und 1 Lorbeer:
Dlatt eine Jaumige Gauce, fiigt eine in leine
Wiirfelden ge[Gnittene Gurfe bei, Todt alles
34 Otb. und feroiert zu RNind-, Kalb- . oder
Sdaffleifd. :

Gurientrant Gine jGone, jo nidt Dit
fere. Gurfe with gefdhdlt, mit 2 Taffen Juder
Deftreut, mit einer Flajdhe rotem Wein iiber-
aofen 1nd einige Stunbden ftehen gelafjen. Dant
entfernt man die Gurfe und vermengt Den
roten. Wein mit 1—2 Flafden Geltetémﬁﬁﬂ-
Shweinsfiije oder Sdweinsohren mit Linjen.

500 Gramm Qinfen, 15 Gramm (1 fdwader
Ghlbffel) Mehl, 30 Gramm (jhmad eigroh)

Butter, /o Jwiebel. ;
Die LQinfen wajden, am Abend vorher e

weiden und mit dem GEinweidwaffer, e
Gdweinsfifen oder Obren aufs Feuer febel
Dann s

Jalzen und anndhernd weidioden. 1 ?
Mehl mit der Butter braun rdjten, die Ve
wiegte Jwiegel ein wenig mitbdiinjten und mit
etwas Don bem Sinfenfud u eimer [eimigen
Gauce abldjden. Die Linjen abgiehen, ‘;‘.‘
obiger Gauce binden und nody volljtdn :,%
weidioden. Gin Giigdhen Maggi's Wiirze o ’
bem Unridyten gut daruntergemengt, erhdht '“?es
den Wohlgejdmad und_bdie Betpmmlidieit bgi-“’
Qinfengeridytes. Fiir Liebhaber fann Den Figh
jen aud) etmas Gfjig und Juder beigefid

~ werden.
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