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Die Seite der Frait
Ein paar gute Ratschläge.

Surrt ©ntfernen oon gettflecfen aus Sei»
-be, Rapier ufro nimmt man ißfetffenerbe.

33on Dbft ober SSeeren befcbmußte #än»
be reinigt man mit Sßeinfteinfäure.

SRäufe Iaffen fiel) leicht fangen, menn
man Stofenholsöl an ben Söber ftreicht.

Scbmußige unb oerrußte Xeppicbe he»

ftreut man bief mit Sais unb bürftet fie
bann griinbtieb ab.

23rürf)iger ßinoleum reibt man mit einer
SRifcbung oon Del unb ©ffig ab.

Slngefchnittene Sitronen batten längere
3eit, toenn man fie mit ber Schnittfläche
in Sais legt.

Söill man Spißen, ißoite ober SBorhänge
ftärten, riibrt man bie Starte niebt mit
SBaffer, fonbern mit SRitcb an.

iBettfiffen unb geberbetten taffen feine
gebera burch, toenn man ben llebersug
ftörft unb betbfeitig bügelt.

SR it Xinte beflectter Stoff legt man in
Kocbroaffer oon roeißen fBöfmti.

Die ßuft in Kranfensimmern läßt fitb
oerbeffern, menn man 2Bacbbotberbeeren
an eine ÜRabel auffpießt unb über einer
Kerse oerbrennt.

SReffing mirb roie neu, menn man es in
bie SSrübe oon Sauerfobt einlegt ober mit
einer SRifcbung biefer SSrübe unb Slfcße

pußt.
Kunftfeibe mirb immer in gans trotte»

nem Suftanbe unb nur auf ber linfen Seite
gebügelt. Das ©ifen barf aueb nicht 3«
beiß fein. ©.St.

Der letztjährige Filzhut wird
aufgefrischt.

Slucb ber beftüberfommerte gitsbut mill
uns niebt mebr reebt gefallen, menn er ber*
oorgenommen mirb. ©r bat Kniffe unb
SSeulen erhalten, bie fein Slusfeben beein»
trächtigen. Um biefem SRangel absubeffen,
legt man einen Kocbbecfel auf eine ®as=
flamme, befeuchtet ein fauberes, meines
Xucb, rollt es 3U einer SBurft sufammen
unb binbet bie beiben ©nben sufammen,
bamit ein ©riff entftebt. Stun legt man
bas Xucb auf ben beißen Decfet, läßt es
3ifcben unb bampfen unb fäbrt bann bamit
über bie oerbeulte Stelle bes fjutes. Dabei
brüeft man leicht mit ber #anb bas feuchte
Xucb an ben gils. ©s muß immer roieber
befeuchtet unb erbißt roerben. SRan muß
bas Xucb einige SRinuten rubig auf bem
gil3 liegen Iaffen, bamit bie SBärme nicht
oerbunftet. Stuf biefe SBeife tann ber ffitt
prächtig aufgefrifebt roerben. SBorber bat
man bas SSanb ober bie ©arnitur entfernt
unb alle gäben ausgerupft. Söenn ber f)ut
mieber gut ausfiebt, tann er nun neu gar»
niert merben. ©in bübfehes 3Sanb ober eine
3ierliche geber tonnen SBunber mirten.
©in Schleier, ber leicht über ben ffutranb
gelegt mirb, fiebt febr nett aus unb beeft

allfällige SRängel auf hefte SBeife. ©.

Der Garten im Oktober.

SBenn bie Xage türser merben, bas
fiaub fällt unb bie erften Slacbtfröfte fith
einftellen, bann bentt ber ©artenfreunb
an ben nabenben äßinter unb trifft feine
SBorbereitungen. Dasu gehört bas ©inroin»
tern bes ©emüfes. ©he man es aber in ben
Seiler bringt, foil es grünblich gereinigt
unb oon allen fchledjten blättern befreit
merben. SBurselgemüfe, alfo Sarotten unb
SRobrriiben merben am heften in reinem
Sanb im Seiler eingefcblagen. Stofen»,
©rün» ober Sraustobl, SReerretticb,
Schmar3mur3eln unb SBinterfatat bleiben
im greien. Stuch ißeterfilie tann man im
freien ßanb Iaffen, muß fie aber bei ftren»
ger Sälte mit ßaub betten. Sllle abge»
räumten ©emüfebeete merben möglicbft
tief umgegraben, bamit ber groft tief ein»
bringen unb bas ©rbreith lottern tann.
Xopfpflansen, bie ohne Xopf im greien
geftanben haben, feßt man nun in Xöpfe,
läßt fie einige Xage braußen fteben unb
fteüt fie bann in fühle, belle, froftfreie
Stäume. Die Simmerpftansen merben nur
noch menig gegoffen, eine Slusnabme bit»
ben nur biejenigen Stöcte, bie SSlüten»
tnofpen seigen. 58ei mitbem SBetter laffe
man mögtichft frifebe ßuft in bie Simmer
unb Ueberminterungsräume, roas febr
3um ©ebeiben ber SSflansen -beiträgt. Sinb
Streichen für Stacbtfroft oorbanben, mirb
ber IBlumenfreunb Dahlien, ©labiolen unb
anbere Slumen fchneiben, bamit er fieb
noch im Simmer baran erfreuen tann. Die
Dablientnollen, ebenfo bie IBegonien müf»
fen bann halb aus ber ffirbe gehoben, ge»
pußt unb in ben Seiler gebracht merben.
©s ift noch Seit Xulpen unb ibgasintben
3u ftetten, auch Stiefmütterchen tonnen ge»
pflanst merben. Die ©artengeräte merben
nachgefeben, grünblich gereinigt unb oor
Stoft gefebüßt. ^Reparaturen an ©ießfan»
nen, Stechen ufm. müffen jefet oorgenom»
men roerben. Der ©artenfcblaucb erhält fei»
nen S3Iaß in einem froftfreien Staum unb
sroar muß er lofe aufgehängt merben. Das
bürre ßaub muß regelmäßig aus bem
©arten entfernt merben, bamit er auch im
SB inter gepflegt ausfiebt. Die ©artenmö»
bei merben eingemintert unb oorber oon
Stegen» unb Staubfpuren befreit. SRan
beeft fie am heften mit Xücbern 3U. Slucb
hier merben allfällige ^Reparaturen ausge»
führt. SBenn alles oor-geriebtet unb georb»
net ift, tonnen mir getroft ben SBinter ab»
marten unb uns febon jefet auf bie erften
SSoten bes nächftjäbrigen grübjabrs freu»
en. St.

Was ich meinen Gästen aufstelle.

SS»3fuppe.

©roße, beliebige ißiße merben gepußt,
gemäfchen unb nicht 3u fein gebaett. Su
einem Detter tpilse läßt man eigroß 5But=

ter beiß merben, gibt bie gebaeften IBiße,
etmas Sat3 unb Pfeffer, fomie 2 ßöffel
geroiegte IBeterfilie ba3u unb bünftet alles
10 SRinuten unter öfterem SBenben. Stun
gießt man 114 ßiter leichte gteifchbrübe

ba3U, oerbiett bie Suppe mit geröftetem
SRebl, oerbünnt mit 1 Xaffe Sßaffer unb
fotht alles nochmals 30 SRinuten. 3n ber
Suppenfchüffel oerrübrt man 1 ©igelb unb
tleine geröftete SSrotmürfelcben mit menig
SRilch unb richtet bann bie Suppe, fleißig
rübrenb, barüber an.

SatbsroÜen.

SRageres Salbfleifch läßt man in bünne,
gleichmäßige Scheiben fchneiben. Dann
rührt man 100 g Schütten (gebaeft) mit
2—3 ßöffeln Stabm, 2 ©igelb, Sal3, Sßfef»

fer, meicher SButter unb 2—3 ßöffel ißro»

famen su einem SSrei, ftreicht ihn auf bie

gleifcbfcheiben, rollt fie auf, binbet fie mit
roeißem gaben sufammen unb bratet fie
mit einigen Scheiben Specf in heißem gett
leicht an. SRan gießt 1 Xaffe gteifchbrübe
bü3U unb fdjmort nun bas gleifcb recht
roeich. SRan entfernt bie gäben, legt bie
Stollen sierlicb auf eine längliche platte,
garniert mit SSeterfitie unb gefchmorten
Xomaten unb übergießt alles mit ber

Sauce.

Dtofentobl mit Staftanien.

©rlefener Stofentobl mirb in nicht 3U oi-el

Salsmaffer 14 Stb. gefocht unb auf ein

Sieb gegeben.. Dann fefmeibet man einen
Xeller ooll fchöne Saftanien rings herum
ein, focht fie in SBaffer mit gans menig
iButter roeich unb febält fie forgfältig. 3n
beißer SSutter bäntpft man 1 tleine, oer»

fchnittene Smiebet, gibt ben Stofentobl unb

bie Saftanien basu, oerrübrt alles, ohne-

baß bas ©emüfe serfällt, roürst mit ettoas

gleifcb ejtraft unb SRusfat unb bünftet ab

les sugebeeft 10—15 SRinuten. Der Siefen»

fohl mirb bergförmig angerichtet unb mit
bleiftiftbünnen, gebaefenen Éartoffelften»
gelchen umlegt.

©urfeufalcrt mit trautem.
©ine große, gefctjälte ©urfe mirb mit

bem Stüftmeffer blattbünn gefchnitten. 3«
ber Salatfchüffel oerrührt man 1 Saffee»

löffet Senf mit allerlei gebaetten Kräutern,
Saß, SSfeffer, Del, Stabm unb Sitronen»
faft. Surfe unb Sauce merben gut mitein»
anber oermengt.

Kaffeepubbing.
SRan bereitet 1/2 l ftarfen, fchmarjen

Kaffee, läßt 50 g Sutter beiß merben,

rührt 150 g SRebl, ben Kaffee, 125 g Sub
fer, etmas SBanillesucfer, 4 ©igelb unb 3U»

lefet ben Schnee oon 4 ©imeiß basu. Di^
fe SRaffe füllt man in eine gebutterte, rmj
SRebl ausgeftreute Subbingform unb f"®'
fie 1 Stb. im Sßafferbab. Der bebutfatn

geführte Subbing mirb mit Sanillefauce
ober fterilifierten grüchten eingerahmt'

CaLSmmam direkt vomdcnirme Fabrikanten,
grosse Auswahl und bescheidene
Preise

Schirmfabrik LÜTHt
am Bahnhofplatz

Hotel Schweizerhoflaube, BERN
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Zum Entfernen von Fettflecken aus Sei-
de, Papier usw nimmt man Pfeisfenerde.

Von Obst oder Beeren beschmutzte Hän-
de reinigt man mit Weinsteinsäure.

Mäuse lassen sich leicht sangen, wenn
man Rosenholzöl an den Köder streicht.

Schmutzige und verrußte Teppiche be-
streut man dick mit Salz und bürstet sie

dann gründlich ab.

Brüchiger Linoleum reibt man mit einer
Mischung von Oel und Essig ab.

Angeschnittene Zitronen halten längere
Zeit, wenn man sie mit der Schnittfläche
in Salz legt.

Will man Spitzen, Voile oder Vorhänge
stärken, rührt man die Stärke nicht mit
Wasser, sondern mit Milch an.

Bettkissen und Federbetten lassen keine
Federn durch, wenn man den Ueberzug
stärkt und beidseitig bügelt.

Mit Tinte befleckter Stoff legt man in
Kochwasser von weißen Böhnli.

Die Luft in Krankenzimmern läßt sich

verbessern, wenn man Wachholderbeeren
an eine Nadel aufspießt und über einer
Kerze verbrennt.

Messing wird wie neu, wenn man es in
die Brühe von Sauerkohl einlegt oder mit
einer Mischung dieser Brühe und Asche
putzt.

Kunstseide wird immer in ganz trocke-

nem Zustande und nur aus der linken Seite
gebügelt. Das Eisen darf auch nicht zu
heiß sein. E. R.

vor làjàiKv kilàit niill
îuikKetàelit.

Auch der bestübersommerte Filzhut will
uns nicht mehr recht gefallen, wenn er her-
vorgenommen wird. Er hat Kniffe und
Beulen erhalten, die sein Aussehen beein-
trächtigen. Um diesem Mangel abzuhelfen,
legt man einen Kochdeckel auf eine Gas-
flamme, befeuchtet ein sauberes, weißes
Tuch, rollt es zu einer Wurst zusammen
und bindet die beiden Enden zusammen,
damit ein Griff entsteht. Nun legt man
das Tuch auf den heißen Deckel, läßt es
zischen und dampfen und fährt dann damit
über die verbeulte Stelle des Hutes. Dabei
drückt man leicht mit der Hand das feuchte
Tuch an den Filz. Es muß immer wieder
befeuchtet und erhitzt werden. Man muß
das Tuch einige Minuten ruhig auf dem
Filz liegen lassen, damit die Wärme nicht
verdunstet. Auf diese Weise kann der Hut
prächtig aufgefrischt werden. Vorher hat
man das Band oder die Garnitur entfernt
und alle Fäden ausgezupft. Wenn der Hut
wieder gut aussieht, kann er nun neu gar-
niert werden. Ein hübsches Band oder eine
zierliche Feder können Wunder wirken.
Ein Schleier, der leicht über den Hutrand
gelegt wird, sieht sehr nett aus und deckt

allfällige Mängel auf beste Weise. E.

ver Kartell im Oktober.

Wenn die Tage kürzer werden, das
Laub fällt und die ersten Nachtfröste sich
einstellen, dann denkt der Gartenfreund
an den nahenden Winter und trifft seine
Vorbereitungen. Dazu gehört das Einwin-
tern des Gemüses. Ehe man es aber in den
Keller bringt, soll es gründlich gereinigt
und von allen schlechten Blättern befreit
werden. Wurzelgemüse, also Karotten und
Mohrrüben werden am besten in reinem
Sand im Keller eingeschlagen. Rosen-,
Grün- oder Krauskohl, Meerrettich,
Schwarzwurzeln und Wintersalat bleiben
im Freien. Auch Petersilie kann man im
freien Land lassen, muß sie aber bei streu-
ger Kälte mit Laub decken. Alle abge-
räumten Gemüsebeete werden möglichst
tief umgegraben, damit der Frost tief ein-
dringen und das Erdreich lockern kann.
Topfpflanzen, die ohne Topf im Freien
gestanden haben, setzt man nun in Töpfe,
läßt sie einige Tage draußen stehen und
stellt sie dann in kühle, helle, frostfreie
Räume. Die Zimmerpflanzen werden nur
noch wenig gegossen, eine Ausnahme bil-
den nur diejenigen Stöcke, die Blüten-
knospen zeigen. Bei mildem Wetter lasse
man möglichst frische Luft in die Zimmer
und Ueberwinterungsräume, was sehr
zum Gedeihen der Pflanzen beiträgt. Sind
Anzeichen für Nachtfrost vorhanden, wird
der Blumenfreund Dahlien, Gladiolen und
andere Blumen schneiden, damit er sich

noch im Zimmer daran erfreuen kann. Die
Dahlienknollen, ebenso die Begonien müs-
sen dann bald aus der Erde gehoben, ge-
putzt und in den Keller gebracht werden.
Es ist noch Zeit Tulpen und Hyazinthen
zu stecken, auch Stiefmütterchen können ge-
pflanzt werden. Die Gartengeräte werden
nachgesehen, gründlich gereinigt und vor
Rost geschützt. Reparaturen an Gießkan-
nen, Rechen usw. müssen jetzt vorgenom-
men werden. Der Gartenschlauch erhält sei-
nen Platz in einem frostfreien Raum und
zwar muß er lose aufgehängt werden. Das
dürre Laub muß regelmäßig aus dem
Garten entfernt werden, damit er auch im
Winter gepflegt aussieht. Die Gartenmö-
bel werden eingewintert und vorher von
Regen- und Staubspuren befreit. Man
deckt sie am besten mit Tüchern zu. Auch
hier werden allfällige Reparaturen ausge-
führt. Wenn alles vorgerichtet und geord-
net ist, können wir getrost den Winter ab-
warten und uns schon jetzt auf die ersten
Boten des nächstjährigen Frühjahrs freu-
en. R.

ìVus ieli màlm Käste» »«kàlie.
Pilzsuppe.
Große, beliebige Pilze werden geputzt,

gewaschen und nicht zu fein gehackt. Au
einem Teller Pilze läßt man eigroß But-
ter heiß werden, gibt die gehackten Pilze,
etwas Salz und Pfeffer, sowie 2 Löffel
gewiegte Petersilie dazu und dünstet alles
1V Minuten unter öfterem Wenden. Nun
gießt man 1'/5 Liter leichte Fleischbrühe

dazu, verdickt die Suppe mit geröstetem
Mehl, verdünnt mit 1 Tasse Wasser und
kocht alles nochmals 30 Minuten. In der
Suppenschüssel verrührt man 1 Eigelb und
kleine geröstete Brotwürfelchen mit wenig
Milch und richtet dann die Suppe, fleißig
rührend, darüber an.

Kalbsrollen.

Mageres Kalbfleisch läßt man in dünne,
gleichmäßige Scheiben schneiden. Dann
rührt man 100 g Schinken (gehackt) mit
2—3 Löffeln Rahm, 2 Eigelb, Salz, Pses-
fer, weicher Butter und 2—3 Löffel Bro-
samen zu einem Brei, streicht ihn auf die
Fleischscheiben, rollt sie auf, bindet sie mit
weißem Faden zusammen und bratet sie

mit einigen Scheiben Speck in heißem Fett
leicht an. Man gießt 1 Tasse Fleischbrühe
dazu und schmort nun das Fleisch recht
weich. Man entfernt die Fäden, legt die
Rollen zierlich auf eine längliche Platte,
garniert mit Petersilie und geschmorten
Tomaten und übergießt alles mit der

Sauce.

Rosenkohl mit Kastamen.

Erlesener Rosenkohl wird in nicht zu viel
Salzwasser Std. gekocht und aus ein

Sieb gegeben.. Dann schneidet man einen
Teller voll schöne Kastanien rings herum
ein, kocht sie in Wasser mit ganz wenig
Butter weich und schält sie sorgfältig. In
heißer Butter dämpft man 1 kleine, ver-
schnittene Zwiebel, gibt den Rosenkohl und

die Kastanien dazu, verrührt alles, ohne

daß das Gemüse zerfällt, würzt mit etwas
Fleisch extrakt und Muskat und dünstet al-

les zugedeckt 10—15 Minuten. Der Rosen-
kohl wird bergförmig angerichtet und mit
bleistiftdünnen, gebackenen Kartoffelsten-
gelchen umlegt.

Gurkensalat mit Kräutern.
Eine große, geschälte Gurke wird mit

dem Rüstmesser blattdünn geschnitten. In
der Salatschüssel verrührt man 1 Kaffee-

löffel Senf mit allerlei gehackten Kräutern,
Salz, Pfeffer, Oel, Rahm und Zitronen-
fast. Gurke und Sauce werden gut mitein-
ander vermengt.

Kaffeepudding.
Man bereitet 1/2 l starken, schwarzen

Kaffee, läßt 50 g Butter heiß werden,

rührt 150 g Mehl, den Kaffee, 125 g Zuk-

ker, etwas Vanillezucker, 4 Eigelb und zu-

letzt den Schnee von 4 Eiweiß dazu. Die-

se Masse füllt man in eine gebutterte, M
Mehl ausgestreute Puddingform und kocht

sie 1 Std. im Wasserbad. Der behutsam

gestürzte Pudding wird mit Vanillesauce
oder sterilisierten Früchten eingerahmt.
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