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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Ratschläge
Dips 3«t SUberpfkge.
Sott ©.' 2B. St. tpoferoalbtt

gilt ?(ugu[t=§eft bei' „Sleueit Jßausroirt»
ycQaft", auf bie roit bereits bes öftetu ßinge»
roiefeit, ift ein Strtifel unter obiger Utnffcßrifl
evfdjiciteiL,. Um ben gebiegeiien ©eßalt ber

3eitfßrift 311 bofumentieren, befßeren mir un»
fern fiefern einen lurjen Wusfßnttt.

Silber bas rußig liegt, befßlägi, belommt
fcßtoarje uub braune gleden. ffis oaerjbüert. Das
be fie SJiittel, Silber rein ju galten, märe alfo,
es tuöglicßft oft 3U gebraußen. SBeil aber oie

Seftciubc meift größer firtb> aïs bet tägliche
Sebarf, muß bas „rußenbe" Silber oon ,3eit
31t 3eit gereinigt werben.

3m allgemeinen fßabet bie Orpbation beut
Silber nid)t oiel: ©s gibt jebod) gälte, bie
31t beulen geben: (Eine Hausfrau legte gut
oerfilberte Seftede, burß ©uinmibänber 311=

fammengeljalten, beifeite. Stad) einigen 2Bo=

ßen bemerfte fie 3U ißrem Sßreden, baß bas
Silber unter bem ©ummibanb oottftänbig
b u r ß, g e f r e f f e n mar. Sie mußte nicßt, baß
ber Sßroefel, ber 311m Sulfanifieren bes ©um»
mis oerroembet roirb, mit bem Silber eine außer»
orbenttid) Iräftige Drpbaiion eingebt.

©ine anbete §ausfrau roidelte ißt gut ge»
reinigtes Silber in papier unb {teilte nad)
einigen Stunben burd) 3ufall feft, baß es
in biefer finden 3eü fdfon bunlelbramt an»

gelaufen mar. Die meiften Rapiere merben
mit Eßlor gebleüßt, enthalten alfo gemiffe
SJtewgen ©ßlor. ©ßlor gießt aber mit Silber
eine innige Setbittbung ein, bie 3ur fßnettett
Osvjbationi ber Silberoberfläße füßrt. SJlau

füllte besßalb 3um ©inpaden unb Slufberoaßren
bes Silbers glanelläpdjen oermenben.

Um Silber gut 3U reinigen, barf es nicijt
mit tjeißem Staffer unb Soba — ober noß
fcßärferen SJtitteln -- bearbeitet merben, benu
Soba entfettet ftarï. Das jeber ©ßußfßißt
entblößte Stletall unterliegt ber Drgbation jtär»
1er als äuoor. Die befte Skinigungsart biirfte
rooßt bie e I e 11 r o 11) t i f dj e fein; fie fpart
3eit, greift bas Silber in feiner SBeife an
unb ift befonbers bann am Sßlaße, roenn größere
©ilbermengen gereinigt merben follen.

3n einem großen ©mailtopf roirb SOSaf»

fer 311111. ftoßen gebracht. 3n .î>-as focßenbe
SBaffet mirb ein .9lIuminttim»DopfbedeI ober
ein äßulid) geformter ©egenftanb, ber eine mög»
lidjft große 5DBerfIäcT>e ßaben foil, oerfenlt.
Daun roirb in bas SBaffer pro fitter je ein
Deelöffel ooll boppeltfoßlenfaures Statron unb
geroößnlicßes Äocßfaß} gegeben. Das 311 rei»
uigeube Silber fommt in bas fiebenbe SBaf»
fei: unb 3toar fo, baß jebes Stüd ben SIIu»

ininiumgegenftanb Berüljrt. Das SBaffer m u ß

fortroäßrenb f 0 ß e n roeil bie eleltro»
ßetnifße SReattion nur bei Siebeßiße oor fidj
geßt. Stoß Brei bis. fünf SJlimtten mirb' bas
Silber mit 3toei Äoßlöffeln herausgenommen
uub in ein bereitfteßenbes ©efäß mit marinem
Seifettroaffer gelegt. Danacß roirb es in Harem
Staffer gefpült, abgetrodnet unb mit einem
glanell»flappeit glänsenb gerieben. Das Situ»
minium ift nad) biefer Silberreinigung aitge»
laufen; Silberoerluft tritt burdj biefe ,,cße»

urifcße" Steinigung nicßt ein. SJian foil fiel)
aber baoor ßüteri, auf biefe Steife burd), Ort)»
bation Dergiertes (Dulafitber ober äßnlißes)
SJiatcrial fäubern 3U motten; es mürbe audi
bie 3111: Steigerung aufgebrachte Orpbation oer»
feßromben.

Sere i u f a d> t läßt fiel), biefe SJletßobe aud)
beim täglichen SIbroafßen oermenben: SJiait

fleilt ill bie Stöße bes Slbroafßbedens einen

Sllumiuiumtopf mit berfelbeit toeßenben fiöfung
tuie oben. Silks fleclige Silber t'ommt in bie»

fen Dopf unb lann naß roenigen SRinuten oöllig
gereinigt herausgenommen merben. gleclen bureß
Säure, ©ffig ufro. oerurfaeßt, follen fofort eut»

fernt merben, roeil fieß fonft bie Säure ein»

frißt uub nur feßroer roieber ßeraus3ubringen ift.

Handarbeiten
3ächcßen in tunefifeßer ^äbelarbeit.

Ulusfüßrung ber Saïelarbeit: SRaterial:
100 g rofenrote unb 100 g refebagrüne Sdjaffßaufer
DeIatie»SlBoIIe oierfaeß unb Stabel Str. 3 V2. Das
3äddjen ift im 3ufammenßange im tunefifeßen
Stäbcßenfticß 3U ßäleln unb am untern Stanbe bes
Knien Sßorberteils rofenrot 3U beginnen (am SJÎo»

bell 35 fiuftmafcßen). ©s folgen fe eine Dour,
befteßenb aus einer ßin» unb einer 3urüdgeßenben
Steiße: rofenrot, refebagrün, rofenrot, refebagrün,

bann fortlaufenb rofenrot. Dem S^nitt entfprecßenb
jinb für bie Slermel fiuftmafcßen neu an3ußä!eln
(am SRobell je 30 fiuftmafcßen). Den §alsaus=
fd)nitt bilbet man naeß bem Scßnitt bureß ©in»
rüden ber Douren. gür ben Stadenranb oerlängert
man bie Douren roieber bem Scßnitt entfprecßenb
unb ßätelt entfpreißenb oiel fiuftmafcßen neu an.
Dann ßälelt man ben reeßten SBorberteil entgegen»
gefeßt roie ben Iinien unb ooHenbet ben Stüden
im 3ufammenßange. Dabei finb bie SIermelmafdjen
fteßen 3U Iaffen unb am untern Stüdenranbe bie
farbigen Douren ein3uarbeiten. Die Sorber»
ränber unb ben §alsranb beßäielt man mit einer
Dour, ben Knien Sorberrartb noeß mit 2 Douren
rofenroter, fefter SDJafcßen. Den §alsranb beßäielt
man für ben ftragen mit je einer Dour rofenrot,
refebagrün unb rofenrot im ©runbmufter. gür bie
Slermelaufjcßläge beßäielt man bie untern Sletmel»
ränber mit je einer Dour rofenrot, refebagrün,
rofenrot, refebagrün unb rofenrot im ©runbmufter.
Stacßbem man bas Sädcßen 3ufammengenäßt ßat,
umßäielt man fämtlicße Stänber mit einer Dour
rofenroter, fefter SJlafßen. 9im redßten Sotberranb
finb babei 3 fiuftmafcßenöfen, bie mit feften SJia»

feßen 3U beßäleln finb, einpuarbeiten. Dem linien
Sorberranb näßt man brei mit rofenroten, feften
SSiafcßen beßäielte §ol3lnöpfe an. Das 3ädcßen
iann oben je naeß ber SBitterung offen ober ge»
fcßloffen getragen merben.

Küchen-Rezepte
SÏHcrlet aus ©icrieit.

© 11 r e n f u p p e. Die gefcßälte, entfernte
ffiurie roirb in feine Scßetbcßen gefd>nitten, ge»

falpeit unb in menig, aber feßr Iräftiger gleifcß»
briiße Vs ©'ö. gefeßmort. Dann rüßrt man
2 mit SRilcß reeßt glatt gerüßrte ßöffel SJießl

bapu, füllt mit gleifcß», Änocßen» ober ffie»

müfebrüße auf unb rießtet naeß 20 SJtimiteni
über geßaclte SSeterfilie unb ein ©igelb an.

© u r I e n als § 0 r s b ' 0 e u 0 r e. Äleine,
biete Surfen merben gefdjält, ber fiänge uaeß

ßalbiert, entfernt unb 1/4 Stb. in Salsroafftt
gefoeßt. Die gut oertropften ffiurfeitfcßiffdjeii
legt man 2 Stb. iu eine SStarinabe oon Oel
unb ©ffig, legt fie bann fternförmig auf eine

mit Äopffalat ausgelegte platte unb füllt fie

mit Soßuen», ©ier», Domaten», ipil3», gifclj»,

Sellerie», SBurft» ober Äartoffelfalat. Sitte biefe

Salate roerben mit reicßliiß SJÎaponnaife an»

gentacßt.

© u r I e n mit S cß i it i e it. 3« Scßeibdjeit
gefeßnittene ©urfen roerben 1/2 Stb. mit einem

Stüd Sutter, Saß; unb Pfeffer in 1—2 Daf»

feit SRilcß gefeßmort. Unterbeffen ßadt man
200 ©ramm gelochten Scßinlen. 3n eine ge»

butterte gorm fcßicßitet man abroeßifelitb Sur»
feit unb Scßinlen, beftreut bie oBerfte ffiurien»

feßießt mit SBrofamen 1111b Ääfe unb bädt ben

Sluflauf im Ofen bräunlicß. SP'tan gibt Scßalen»

fartoffetu bagu.

ffiefiillte Surfen, ffiefcßälte, halbierte
Surfen roerben entfernt ltnb mit ©ffig beträufelt
einige 3eit liegen gelaffen. Dann bereitet man

aus eingeroeießtent, gut ausgebrüdtent SBeißbrei,

geßadten gleifcßreften, gefeßmorten, fleinen $il»

geit, gefdjmolgengr Sjntter, 2—3 ©iern, Safe

uub ®iusfat eine gute garce, füllt bamit bie

©urfenßälften, flappt fie 3ufammen unb Binbet

fie mit roeiffem gaben 3U. 3" Sutter Brätlet

man nun bie Surfen riitgsßerum bräunliß 1111b

feßmort fie mit 1/2 2affe Souillonroütfelbrüße
3iigebedt roeiß. Die Sauce roirb naß bem

Slnricßten ber Surfen mit etroas glattgerüßrtem
SJießl unb einer §anbooll Äapern aufgefoeßt
unb über bie ©urfen angerichtet.

© u r f e n f a u ce. SRan bereitet aus Sutter,
SJießl, gleifßbrüße, Sß.alotten unb 1 fiorbeer»

blatt eine fäumige Sauce, fügt eine in Heine

SiBürfelcßen gefeßnittene ©urfe bei, foeßt alles

ii/4 unb feroiert 311 Siinb», Äalb» ober

Scßaffleifcß.
© urfe it t r a it f. ©ine fcßöne, ja nidjt bit»

lere ©urfe roirb gefcßält, mit 2 Daffeit 3'^"
beftreut, mit einer glafeße rotem SBein über»

goffen unb einige Stunben fteßen gelaffen. Dann

entfernt man bie ©urfe unb oermengt ben

roten SBein mit 1—2 glafcßen Seltersroaffer.
E. R.

Sßroetnsfiiße ober Sdjtoemsoßren mit fiiutt"-

500 ©ramm fiinfen, 15 ©ramm (1 fßroaßer

©ßlöffel) SJießl, 30 ©ramm (fßroaß etgroß)

Sutter, 1/2 3miebel.
Die £tnfett toaf^en, am £tbenb oorçer eut*

roeießen unb mit bem ©inroeißroaffer, bet

Sßroeinsfüßen ober Dßren aufs geuer feßen,

falsen unb annäßernb roeißfoßen. Dann aas

Stießt mit ber Sutter braun röften, bte oer»

roiegte 3miegel ein roenig mitbünften unb in

etroas oott bem fitnfenfub 3U einer femuro
Sauce ablöft^en. Die £ittfen abgießen, m

obiger Sauce binben unb noß
roeißloßen. ©in ©üfsßen SJlaggi's SBü^e o

bem Slnrißten gut batuntergemengt, erhoßf. " J
ben S3oßIgefßmad unb bie Sefömmltßfett bte»

fiinfengerißtes. gür fiiebßaber fann ben U"
fen auß etroas ©ffig unb 3uder betgef g

roerben.

Die 8eite liir Drau und Daus
?K^X'IISeUL k^8eUI.I^L,

Ratselila^e
Tips zur Silberpslege.
Vox E. W. A. Pasewaldl.

Im August-Heft der „Neue» Hauswirt-
schaft", auf die wir bereits des öfter» hinge-
wiesen, ist ein Artikel unter obiger Ausschrifi
erschiene».,. Um den gediegeiieu Gehalt der
Zeitschrift zu dokumentieren, bescheren wir un-
sern Lesern einen kurzen Ausschnitt.

Silber das ruhig liegt, beschlägt, bekommt
schwarze und braune Flecken. Es oxydiert. Das
beste Mittel, Silber rein zu halten, wäre also,
es möglichst oft zu gebrauchen. Weil aber die
Bestäube meist größer sind als der tägliche
Bedarf, muß das „ruhende" Silber von Zeit
zu Zeit gereinigt werden.

Im allgemeinen schadet die Oxydation dem
Silber nicht viel: Es gibt jedoch Fälle, die

zu denken geben: Eine Hausfrau legte gut
versilberte Bestecke, durch Gummibänder zu-
sammeugehalteu, beiseite. Nach einigen Wo-
chen bemerkte sie zu ihrem Schrecken, daß das
Silber unter dem Gummiband vollständig
b u r ch g e f r e s s e n war. Sie wußte nicht, daß
der.Schwefel, der zum Vulkanisieren des Gum-
mis verwendet wird, mit dem Silber eine anßer-
ordentlich kräftige Oxydation eingeht.

Eine andere Hausfrau wickelte ihr gut ge-
reinigtes Silber in Papier und stellte nach
einigen Stunden durch Zufall fest, daß es
in. dieser kurzen Zeit schon dunkelbraun an-
gelaufen war. Die meisten Papiere werden
mit Chlor gebleicht, enthalten also gewisse
Mengen Chlor. Chlor geht aber mit Silber
eine innige Verbindung ein, die zur schnellen
Oxydation der Silberoberfläche führt. Mau
sollte deshalb zum Einpacken und Aufbewahren
des Silbers Flanellüpchen verwenden.

Um Silber gut zu reinigen, darf es nicht
mit heißem Wasser und Soda — àr noch
schärferen Mitteln — bearbeitet werden, denn
Soda entfettet stark. Das jeder Schutzschicht
entblößte Metall unterliegt der Oxydation stär-
ker als zuvor. Die beste Reinigungsart dürste
wohl die e l e I t r o l y t i s ch e sein; sie spart
Zeit, greift das Silber in keiner Weise an
und ist besonders dann am Platze, wenn größere
Silbermengen gereinigt werden sollen.

In einem großen Emailtops wird Was-
ser zum Kochen gebracht. In das kochende
Wasser wird eiu Aluminium-Topfdeckel oder
ein ähnlich geformter Gegenstand, der eine mög-
lichst große Oberfläche haben soll, versenkt.
Dann wird in das Wasser pro Liter je ei»

Teelöffel voll doppeltkohlensaures Natron und
gewöhnliches Kochsalz gegeben. Das zu rei-
nigende Silber kommt in das siedende Was-
ser und zwar so, daß jedes Stück den Alu-
miniumgegenstand berührt. Das Wasser muß
fortwährend kochen, weil die elektro-
chemische Reaktion nur bei Siedehitze vor sich

geht. Nach drei bis fünf Minuten wird das
Silber mit zwei Kochlöffeln herausgenommen
und in eiu bereitstehendes Gefäß mit warmen:
Seifenwasser gelegt. Danach wird es in klaren:
Wasser gespült, abgetrocknet und mit einem
Flanell-Lappen glänzend gerieben. Das Alu-
minium ist nach dieser Silberreinigung ange-
laufe»! Silberverlust tritt durch diese „che-
mische" Reinigung nicht ein. Man soll sich
aber davor hüten, auf diese Weise durch. Oxy-
dation verziertes (Tulasilber oder ähnliches)
Material säubern zu wollen; es würde aucb
die zur Verzierung aufgebrachte Oxydation ver-
schwinden.

Ve r e i u f a ch t läßt sich, diese Methode auch
beim täglichen Abwäschen verwenden: Man
stellt in die Nähe des Abwaschbeckens eine»

Almniuiumtopf mit derselben kochenden Lösung
wie oben. Alles fleckig« Silber kommt in die-
sen Topf und kann nach wenigen Minuten völlig
gereinigt herausgenommen werden. Flecken durch
'Säure, Essig usw. verursacht, sollen sofort ent-
sernt werden, weil sich sonst die Säure ein-
frißt und nur schwer wieder herauszubringen ist.

Handarbeiten
Jäckchen in tunesischer Häkelarbeit.

Ausführung der Häkelarbeit: Material:
IM Z rosenrote und IM Z resedagrüne Schaffhauser
Dekatie-Wolle vierfach und Nadel Nr. 3'/o. Das
Jäckchen ist im Zusammenhange im tunesischen
Stäbchenstich zu häkeln und am untern Rande des
linken Vorderteils rosenrot zu beginnen (am Mo-
dell 33 Lustmaschen). Es folgen je eine Tour,
bestehend aus einer hin- und einer zurückgehenden
Reihe: rosenrot, resedagrün, rosenrot, resedagrün,

dann forllaufend rosenrot. Dem Schnitt entsprechend
sind für die Aermel Luftmaschen neu anzuhäkeln
(am Modell je 30 Luftmaschen). Den Halsaus-
schnitt bildet man nach dem Schnitt durch Ein-
rücken der Touren. Für den Nackenrand verlängert
man die Touren wieder dem Schnitt entsprechend
und häkelt entsprechend viel Lustmaschen neu an.
Dann häkelt man den rechten Vorderteil entgegen-
gesetzt wie den linken und vollendet den Rücken
im Zusammenhange. Dabei sind die Aermelmaschen
stehen zu lassen und am untern Rückenrande die
farbigen Touren einzuarbeiten. Die Vorder-
ränder und den Halsrand behäkelt man mit einer
Tour, den linken Vorderrand noch mit 2 Touren
rosenroter, fester Maschen. Den Halsrand behäkelt
man für den Kragen mit je einer Tour rosenrot,
resedagrün und rosenrot im Grundmuster. Für die
Aermelausschläge behäkelt man die untern Aermel-
ränder mit je einer Tour rosenrot, resedagrün,
rosenrot, resedagrün und rosenrot im Grundmuster.
Nachdem man das Jäckchen zusammengenäht hat,
umhäkelt man sämtliche Ränder mit einer Tour
rosenroter, fester Maschen. Am rechten Voîderrand
sind dabei 3 Lustmaschenösen, die mit festen Ma-
scheu zu behäkeln sind, einzuarbeiten. Dem linken
Vorderrand näht man drei mit rosenroten, festen
Maschen behäkelte Holzknöpfe an. Das Jäckchen
kann oben je nach der Witterung offen oder ge-
schlössen getragen werden.

Allerlei aus Gurken.
G u r k e n s u p pe. Die geschälte, entkernte

Gurke wird in seine Scheibchen geschnitten, g«-
salzen und in wenig, aber sehr kräftiger Fleisch-
brühe i/Z Sld. geschmort. Dann rührt man
2 mit Milch recht glatt gerührte Löffel Mehl
dazu, füllt mit Fleisch-, Knochen- oder Ee-
müsebrühe aus und richtet nach 20 Minuten
über gehackte Petersilie und ein Eigelb an.

Gurken als Hors-d'oeuvre. Kleine,
dicke Gurken werden geschält, der Länge nach

halbiert, entkernt und 1/4 Std. in Salzwass«
gekocht. Die gut vertropften Gurkenschiffchen
legt man 2 Std. in eine Marinade von Oel
und Essig, legt sie dann sternförmig auf eine

mit Kopssalat ausgelegte Platte und füllt sie

mit Bohnen-, Eier-, Tomaten-, Pilz-, Fisch-,

Sellerie-, Wurst- oder Kartoffelsalat. Alle diese

Salate werden mit reichlich Mayonnaise an-

gemacht.

Gurken mit Schinken. In Scheibchen
geschnittene Gurken werden 1/2 Std. mit einein

Stück Butter, Salz und Pfeffer in 1—2 Tas-
sen Milch geschmort. Unterdessen hackt man
200 Gramm- gekochten Schinken. In eine ge-

butterte Form schichtet man abwechselnd Cnr-
ken und Schinken, bestreut die oberste Gurken-
schicht mit Brosamen und Käse und bückt den

Anflauf im Ofen bräunlich. Man gibt Schalen-

kartoffeln dazu.

Gefüllte Gurken. Geschälte, halbierte
Gurken werden entkernt und mit Essig beträufelt
einige Zeit liegen gelassen. Dann bereitet man

ans eingeweichtem, gut ausgedrücktem Weißbrot,
gehackten Fleischresten, geschmorten, kleinen Pil-

zen, geschmolzener Butter, 2—3 Eiern, Cch

und Muskat eine gute Farce, füllt damit die

Gurkenhälften, klappt sie zusammen und bindet

sie mit weißem Faden zu. In Butter brattt
man nun die Gurken ringsherum bräunlich und

schmort sie mit 1/2 Tasse Bouillonwürfelbrühe
zugedeckt weich. Die Sauce wird nach den:

Anrichten der Gurken mit etwas glattgerührtem
Mehl und einer Handvoll Kapern aufgekocht
und über die Gurken angerichtet.

G u r k e n s aure. Man bereitet aus Butter,
Mehl, Fleischbrühe, Schalotten und 1 Lorbeer-

blatt eine säumige Sauce, fügt eine in kleine

Würfelchen geschnittene Gurke bei, kocht alles

o/r Std. und serviert zu Rind-, Kalb- oder

Schaffleisch.

Gurke »trank. Eine schöne, ja nicht bit-

ter« Enrke wird geschält, mit 2 Tassen Zucker

bestreut, mit einer Flasche rotem Wein über-

gössen und einige Stunden stehen gelassen. Dann

entfernt man die Gurke und vermengt den

roten Wein mit 1—2 Flaschen Selterswasser.
le.

Schweinsfüße oder Schweinsohren mit Linsen.

300 Gramm Linsen, IS Gramm (1 schwacher

Eßlöffel) Mehl, 30 Gramm (schwach ergroß)

Butter, 1/2 Zwiebel.
Die Linsen waschen, am Abend vorher ein-

weichen und mit dem Einweichwasser, der

Schweinsfllßen oder Ohren aufs Feuer setzen,

salzen und annähernd weichkochen. Dann oas

Mehl mit der Butter braun rösten, die oer-

wiegte Zwiegel ein wenig mitdünsten und m

etwas von dem Linsensud zu einer »inuge
Sauce ablöschen. Die Linsen abgießen, m

obiger Sauce binden und noch rumstano 3

weichkochen. Ein Eüßchen Maggi's Würz« v

dem Anrichten gut daruntergemengt, erhöht n :

den Wohlgeschmack und die Bekömmlichkeit me

Linsengerichtes. Für Liebhaber kann den rm-

sen auch etwas Essig und Zucker beiges g

werden.
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