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

Nadelarbeit nach italienischer Art aus der Heimarbeitszentrale Elleboro in Lugano.
Diese Heimarbeitszentrale beschäftigt eine schöne Zahl Mädchen und Frauen und ist das Werk von Frau
Nat.-Rat Dolfus. Zu vier verschiedenen Decken benötigte die Verferiigerin zwei Jahre Arbeit. (Illustrations-
probe aus dem Buch der Hauswirtschaft* Hamed-Verlagswerke A. G.)

Häusliche Ratschläge
Die Pflege bei- Kleiber unb Scijubc.

Wer nuf ein gutes 2lus[et)én Wert legt, [oll
bafür beforgt fein, bag feine Kleiber tmb Sdjulje
ftets in tabeliofem 3»ftaub finb. (Eine fotg=
faltige gnftanbhaliung beroahrt unfere ©arbe=
robe oor 311 fdjnelter Ülbnu^ung unb erfpart
uns ntand)e einpfinblidje ülusgabe. So folltcn
bic Kleiber nart) beut Ülusgieljen iiid>t fofort
in ben Schrant gelängt roerben, fonbem man
raffe fie eilte 3'it auslüften, bamit fid)
feglidje Slusbiinftung tterflüdjiigen tann, ba fouft
ein Ijäfjlidjcr, muffiger ©erud) an iljnen jurnd.
bleibt. Kleine Sdjäben unb giedeu finb fo=

fort a11s311bcffc.ru unb 311 entfernen, fieidjte,
tui's getragene Seibentleiber lönnen nur ausgc»
fdjiittelt inerben, ftärfere ©euiebe hingegen finb
beut gaben nad> gut 311 Dürften, tuabei man
ftets sutei Surften 31a- §aitb Ijaben f.ollte, bie
eine für bic ?trbeits=, bic anbete für Sonntags,
tlcibcr. Das (Bereinigte hänge man auf po=
lierte ober überzogene Sügei in bcii Schrant,
ber breit unb groß genug fein [oll bamit bas
Stiid Hiebet gebtiidt ubd> serïnittert roerben
fanit.

gerner finb bic Surften u.011 3cit 311 3cit
orbenttid) 311 fäubern. Das gefdjietit entioeber
btird) Wafd)en iit taltem Wuffcr, bent ctuias
Salniiaïgeift 3ugcfeijt i|t, ober burd) Hbftreifen
an einem reinen papier ober Dud).

Währenb bes Sommers lege man tf5el3= unb
Wolifadten in eine mit 3citungspapier 1111b

einem fauberen Dud) ausgeflogene Kifte. 3®t=»
fdicn jebes ciii3cltie Stiid [treue man roeißen
Pfeffer unb Kampfertiigel 11, ober lege 3taph=
talintafetn. fRadjbem niait bas gnipsc gut mit
3eituugspapier 3ugebedt Ijat, roirb bas Dud)
gufammengefdjlagen unb oernäl)t. gtir i|3et3=
meintet finb and) bie fejjr prattifdjen Wottcn»
papierfäde 311 empfehlen, toorin man beti Wan»
fei aufgehängt oerroal)t'en tann. .fjat man oor
bem Serpaden genau barauf geadjtet, baß
teilt Wotteuanfat; an ben Kleibern ift, fo roirb

man fie beim Huspaden beftimmt unoerfehrt
oorfinben. Das Hüften ber ©arberobe 0011

3eit 3U 3®it ift ebenfalls notroenbig, nur muß
barauf gead;tet roerben, baff empfinblidje Sadjen
nidit ber Sonne ausgefegt finb.

3u einem guten Kieib gehört and) ein fd)ö»
iter Sdjut). Oft roirb er burd) fcßledjte Seßanb»
lung oollftäubig oerborben. Da heißt es, für
unfer Sdjulproerf aud) ein toenig Hiebe uer=
roenben, beim ein gut gehaltener Sdjul) 3eugt
für bett Orbuungsfinn bes Wenfdjen. §eute,
too bie Wöbe fo oielerlei Hirten Heber
auf ben Warft bringt, muffen mir non
ber Seljanblung bes Schuhes umfo mel)r
roiffen. 3n allen Sdjufjgefdjä ft en ertjätt man
bie iioiroenbigcn ^Reinigungsmittel mit ber ge»
itauen ©cbraudjsatirocifung. gebeut Heber ift,
ba es ein animalifdjes if5robutt, eine geroiffe
©laftyität eigen, bic unter allen llmftänben
erhalten bleiben muß, inbem man bie Ober,
flädje mögiidjft häufig ber Hüft ausfeist. Da=
burd) behält es feine Del)nbarleit. Wan follte
3uminbeft 3toei ißaar Sd)tihe im ©ebraud) f)a=

ben, bamit immer bas eine ißaar austrodnen
unb »lüften tann. Das Ülusfpannen auf Schul),
leifteu erl)ält bie gorm utib bas îtusfel)eu, unb
oerlängert baburef) bic fiebensbauer eines
Sd)til)s.

3fad) ©ebraud) mufj oorerft ber Sd)inuij mit»
telft einer nicht 311 harten Surfte entfernt roer»
ben. Sei einem braunen Sdjul) roenbet man
eine Seifenlöfung an, bie noch träftiger roirtt,
als bas^ Hlbbürftcn. Wit halbflüjfiger Sdjul)»
crème roirb bas Heber ernährt, bann reibt man
es mit einem Wolltuch nach, roerauf bie Widjfe
biiitit aufgetragen unb nadj einigen Winuten
Droclnens roieber mit bent Wolltud), blaut ge=
rieben roerben tanti. Sdjäblid) ift bas lluftrageii
oott 311 oiel Widjfe, bie bas Heber fpröbe unb
riffig madjt. Das ïjeute [0 beliebte unb oiel
getragene Wilbleber Dürfte man nad) gutem
Drodneii mit einer ©ummi= ober Stahlbürfte
ab unb trage, roenu nötig, ein in ber garbe
paffenbes ißubet auf. 3'i oermeiben fei auf

alle gälte bas Sürßen bes nod) najfeii
Schuhes, ba bas naffe Wilbleber fonft fpeeiig
roirb.

Blaffe Sd)ul)e biirfen nie beim heißen Ofen
getrodnet, fonbern fallen mit Spreu unb 3d»
tungspapier ausgeftopft roerben. Durdj: bas
Hluffaugen ber geudjtigïeit trodnen fie langfaiii,
gehen baburd) nicht ein, unb. Betommen aud)
feine galten, ©ut gepflegte Schuhe halten fid)

jahrelang fdjön unb finb ftels bie greube ihrer
Sefißer. g f 0 I b e SR 0 g 0 r i dj.

Saroiitetet aus einer ©lühbiritc.
©inen billigen uitb bod> juoerläffigen Suro»

meter tann fid) jeber oI)ne 3lusgaBeit t)e''=

[teilen. Wan nehme eine alte elettrifdje Sirne
(gleid)gültig, ob bie Drähte iitroenbig abgefa!»
Ieit finb), I)alte [ie in ein ©efäß mit Waffer unb

mittelft einer Seißjange sroide man unter Wafici:
bas Spißdjett ab, fo baß ein flödjiiein entfiel)!.
Sllshalb füllt fid) bie Sirne mit Waffer, unb
ber SJIpparat ift fertig. frjâitgt matt nämlid)
nun bie Sirne irgenbroo auf, bas Hödflein nad)

unten, fo roirb man bei Ülnjug u.on [djledjitem
Wetter unten ein Dtöpflein Waffer bemerteu,
bei fdjöuem jebod) nidjt. Kam. Tr.

Für die Küche
Serfdjicbette Saucen.

© i n f a d) e Ij 0 11 ä 11 b i f dj. e Sauce. (3«
Slumenfotjl, Spargeln, gifch tc.). 2n bev

SPfantte ritfjrt man 2 flöffel Wehl mit 1 ffei»

neu Daffe SRild) glatt, fügt eigro'g Sutter, Sa^,
spfeffer, 1—2 ©igetb uitb eine große Daffe ©e--

miife», Knochen» ober gieifchbriihe Bei unb lodjt
biefe Sauce 11113 oor bem SJluftragen unter
ftänbigent SRül)ren bidlid), ohne baß fie je rid)»

tig gum Strubeln fommt. Sie roirb com geuer
gesogen unb mit "3itro.nen.faft geroürst.

D 0 m a t e n f a u c e. Watt läßt ein Stiid
Sutter heiß roerben, fügt 1—2 flöffel Wei)i
bei tmb oerlodjt nach bem ©eibroerben mit
bem nötigen Waffer. Der fämigeit Sauce rührt
man 2—3 Höffe! Domatenpüree (eilt Heines

Südjscheit), Sal3, Wuslat unb 1 Souillon»
roiirfeldjeit bei unb läßt alles auf lleinem
geuer V-t lodjen. 3u SReis, SRiallatoni,
hartge!od)ien ©iern tc.

S p a tt i f d) e W i I b f a u c e. Uns Sutler,
Wehl, ©eroür3 unb Waffer lodjt man eine hc"';
bide ©runbfauce, fügt 1 ©las Wabeira bei
1111b fdjmort roeiter, inbem man ben Sdjaum
roegfd;öpft. Kut'3 oor bem 9Inrid)ten oerqitirii
man bie pilante Sauce mit 2 Hoffet Domateti»
püree, 1 flöffeldjen gohannisbeergelee unb ei»

nein Stiid Sutter.

K a p e r n f a 11 c e. (3u Had)«, ^^ch't "ftb
auberem gifdj.) ©in Heiner Höffei SJlehl œirt
mit roeitig Waffer glattgerührt, bem man 1

Daffe gietfihbtühe, 1 entternte
SDtustat unb roenn nötig Sals Beifügt. Ellies

roirb unter ftänbigent SRüljren bis Ittapp nur
bas Kochen geliradjt unb nad) unb ttaci) mit
1—2 ©igelh, einer tombooll .Kapern unb ei»

item großen Stiid Sutter oermengt. Die Sauce
roirb immer gefchlagen, ohne baß fie ridjtig
lochen barf.

S e n f f a u c e. Wan läßt eigtoß Sutler
heiß roerben, bräunt barin 2 Höffe! Wel)l, fügt
2 Daffen Souillon, einige flöffel Wild), Sais
unb ^Pfeffer bei unb rûtjrt alles auf Heitlern

geuer 311 einer gut gebundenen Sauce, ber mau

3uleßt 1 geftridieneit ©ßlöffel Senf betfügt. Di«

Sauce roirb 31t gefottenem Siinbfleifd), Kur»

toffeln ober gifdj gereicht. Sie tann auch über

hartgetodjte, halbierte ffiiet angeriAtet roerben.
E. R.
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Dâusliàe lìaìsàlâAe
Die Pflege der Kleider und Schuhe.

Wer auf ein gutes Aussehen Wert legt, soll
dafür besorgt sein, daß seine Kleider und Schuhe
stets in tadellosen! Zustand sind. Eine sorg-
fältige Instandhaltung bewahrt unsere Garde-
robe vor zu schneller Abnutzung und erspart
uns manche empfindliche Ausgabe. So sollten
die Kleider nach dein Ausziehen nicht sofort
in den «schrank gehängt werden, sondern man
lasse sie eine Zeit lang auslüften, damit sich

jegliche Ausdünstung verfluchtigen kann, da sonst
ein häßlicher, muffiger Geruch an ihnen zurück-
bleibt. Kleine Schäden und Flecken sind so-
fort auszubessern und zu entfernen. Leichte,
kurz getragene Seidenkleider können nur ausge-
schüttelt werden, stärkere Gewebe hingegen sind
dem Faden nach gut zu bürsten, wobei man
stets zwei Bürsten zur Hand haben sollte, die
eine für die Arbeits-, die andere für Sonntags-
kleider. Das Gereinigte hänge man auf po-
lierte oder überzogene Bügel in den Schrank,
der breit und groß genug sein soll damit das
Stück weder gedrückt noch zerknittert werden
kann.

Ferner sind die Bürsten von Zeit zu Zeit
ordentlich zu saubern. Das geschieht entweder
durch Waschen in kalten, Wasser, dem etwas
Salmiakgeist zugesetzt ist, oder durch Abstreifen
au einen, reinen Papier oder Tuch.

Während des Son,mers lege man Pelz- und
Wollsnchen in eine mit Zeitungspapier und
einem sauberen Tuch ansgeschlagene Kiste. Zwi-
scheu jedes einzelne Stück streue man weißen
Pfeffer und .Kampferkngeln, oder lege Naph-
tnlintafeln. Nachdem man das ganze gut mit
Zcitungspapier zugedeckt hat, wird

'
das Tuch

zusammengeschlagen und vernäht. Für Pelz-
mantel sind auch die. sehr praktischen Motten-
papiersäcke zu empfehlen, worin man den Man-
tel aufgehängt verwahren kann. Hat man vor
dein Verpacken genau darauf geachtet, daß
kein Mottennnsatz an den Kleidern ist, so wird

man sie beim Auspacken bestimmt unversehrt
vorfinden. Das Lüften der Garderobe von
Zeit zu Zeit ist ebenfalls notwendig, nur mutz
darauf geachtet werden, daß empfindliche Sachen
nicht der Sonne ausgesetzt sind.

Zu einen, guten Kleid gehört auch ein schö-
»er Schuh. Oft wird er durch schlechte BeHand-
lung vollständig verdorben. Da heißt es, für
unser Schuhwerk auch ein wenig Liebe ver-
wenden, denn ein gut gehaltener Schuh zeugt
für den Ordnungssinn des Menschen. Heute,
wo die Mode so vielerlei Arten Leder
auf den Markt bringt, müssen wir von
der Behandlung des Schuhes umso mehr
wissen. In allen Schuhgeschäften erhält man
die notwendigen Reinigungsmittel mit der ge-
„auen Gebrauchsanweisung. Jedem Leder ist,
da es ein animalisches Produkt, eine gewisse
Elastizität eigen, die unter allen Umständen
erhalten bleiben muß, indem man die Ober-
fläche möglichst häufig der Luft aussetzt. Da-
durch behält es seine Dehnbarkeit. Man sollte
zumindest zwei Paar Schuhe im Gebrauch ha-
den, damit immer das eine Paar austrocknen
und -lüften kann. Das Ausspannen auf Schuh-
leisten erhält die Forin und das Aussehen, und
verlängert dadurch die Lebensdauer eines
Schuhs.

Nach Gebrauch mutz vorerst der Schmutz mit-
telst einer nicht zu harten Bürste entfernt wer-
den. Bei einen, braunen Schuh wendet man
eine Seifenlösung an, die noch kräftiger wirkt,
als das Abbürsten. Mit halbflüssiger Schuh-
crème wird das Leder ernährt, dann reibt man
es mit einen, Wolltuch nach, worauf die Wichse
dünn aufgetragen und nach einigen Minuten
Trocknens wieder mit dem Wolltuch blank ge-
rieben werden kann. Schädlich ist das Auftragen
von zu viel Wichse, die das Leder spröde und
rissig macht. Das heute so beliebte und viel
getragene Wildleder bürste man nach guten,
Trocknen mit einer Gummi- oder Stahlbllrste
ab und trage, wenn nötig, ein in der Farbe
passendes Puder aus. Zu vermeiden sei auf

alle Fülle das Bürsten des noch nassen

Schuhes, da das nasse Wildleder sonst speckig

wird.
Nasse Schuhe dürfen nie dein, heißen Ofen

getrocknet, sondern sollen mit Spreu und Zei-
tungspapier ausgestopft werden. Durch das

Aufsaugen der Feuchtigkeit trocknen sie langsam,
gehen dadurch nicht ein, und bekommen auch
keine Falten. Gut gepflegte Schuhe halten sich

jahrelang schön und sind stets die Freude ihrer
Besitzer. Isolde R o g o r s ch.

Barometer aus einer Glühbirne.

Einen billigen und doch zuverlässigen Baro-
meter kann sich jeder ohne Ausgaben her-
stellen. Man nehme eine alte elektrische Birne
(gleichgültig, ob die Drähte inwendig abgefal-
len sind), halte sie in ein Gefäß mit Wasser und

mittelst einer Beißzange zwicke man unter Wasser
das Spitzchen ab, so datz ein Löchlein entsteht.
Alsbald füllt sich die Birne mit Wasser, und
der Apparat ist fertig. Hängt man nämlich
nun die Birne irgendwo auf, das Löchlein nach

unten, so wird man bei Anzug von schlechten«

Wetter unten ein Tröpflein Wasser bemerken,
bei schönem jedoch nicht. Kam. Dr.

à
Verschiedene Saucen.

Einfache holländische Sauce. (Zu
Blumenkohl, Spargeln, Fisch ,c.). In de,

Pfanne rührt man 2 Löffel Mehl mit 1 klci-

neu Tasse Milch glatt, fügt eigroß Butter, Salz,
Pfeffer, 1—2 Eigelb und eine große Tasse Ge-

müse-, Knochen- oder Fleischbrühe bei und kocht

diese Saure kurz vor dem Auftragen unter
ständigen, Rühren dicklich, ohne datz sie je rich-

tig zum Strudeln kommt. Sie wird vom Feuer
gezogen und mit Zitronensaft gewürzt.

T o m a t e n s a u c e. Man läßt ein Stück

Butter heiß werden, fügt 1—2 Löffel Mehl
bei und verkocht nach dem Gelbwerden mit
dem nötigen Wasser. Der sämigen Sauce rührt
man 2—3 Löffel Tomatenpüree (ein kleines

Büchschen), Salz, Muskat und 1 Bouillon-
würfelchen bei und läßt alles auf kleinem

Feuer fch Std. lochen. Zu Reis, Makkaroni,
hartgekochten Eiern ,c.

Spanische W i l d s a u c e. Aus Butter,
Mehl, Gewürz und Wasser kocht man eine helle,
dicke Grundsauce, fügt 1 Glas Madeira bei

und schmort weiter, indem man den Schaum
wegschöpft. Kurz vor dem Anrichten verquirlt
man die pikante Sauce mit 2 Löffel Tomaten-
püree, 1 Löffelchen Johannisbeergelee und ei-

neu, Stück Butter.

K a p e r n s a u c e. (Zu Lachs, Hecht und

anderen, Fisch.) Ein kleiner Löffel Mehl wird
mit wenig Wasser glattgerührt, dem man hl
Tasse Fleischbrühe, 1 entkernte Zitronenscheibe,
Muskat und wenn nötig Salz beifügt. Alles
wird unter ständigem Rühren bis knapp vch
das Kochen gebracht und nach und nach mit
1—2 Eigelb, einer Handvoll Kapern und ei-

neu, großen Stück Butter vermengt. Die Sauce
wird immer geschlagen, ohne daß sie richtig
kochen darf.

Senfsauce. Man läßt eigroß Butter
heiß werden, bräunt darin 2 Löffel Mehl, fügt
2 Tassen Bouillon, einige Löffel Milch, Salz
und Pfeffer bei und rührt alles auf kleinem

Feuer zu einer gut gebundenen Sauce, der man

zuletzt 1 gestrichenen Eßlöffel Senf beifügt. Die

Sauce wird zu gesottenen, Rindfleisch, Kar-
tofseln oder Fisch gereicht. Sie kann auch über

hartgekochte, halbierte Eier angerichtet werden.
e. k.
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