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Die Seite der Frau
2lflettet SBitife für blc SBeifmachtsbätterei.

3n ben nächften Sagen unb SBoch en
mirb mobl überaß gebatten unb gebraten
unb es merben eine Blenge Borbereitun»
ben getroffen für bie fommenben gefttage.
gebe Sausfrau fefet ihre ©hre ein, nur
tabettojes ©ebätt bersuftetten, bas bei ben
3bren unb ben Saften Slnflang finbet. 6s
ift nun nicht 3U oermeiben, baß bie unb ba
ein Battmerf mißlingt ober bocb nicbt gans
nacb SBunfch ausfällt. Saoor möchten mir
biefes 3abr unfere ßeferinnen b ernähren
unb ibnen einige Sips geben. 6s finb nur
Kleinigfeiten, oon benen bier bie Siebe fein
foil, unb bocb fefet ficb aus ibnen ber 6r=
folg ber SBeihnachtsbätterei sufammen.
Sott bas Battmerf gut geraten, müffen oor
allem alle gutaten tabettos fein. Stiebt unb
gutter bürfen feine Klümpcijen aeigen, ba»

ber tut man gut baran, beibes oor ©e=

brauch au fieben. gür ß efenb actio er! ift bie
©üte ber #efe oon grober Bebeutung. 6ine
©rprobung ift auf alle gätte aasuraten,
sumal fie leicht gemacht merben fann. Stlan
löft 25 g gutter in V2 1 lautoarmem SBaf»

fer auf, tut 20 g öefe hinein, oermifcht fie
mit ber Söfung uttb fiettt fie roarm. geigt
ficb in 15 SJtinuten leichter Schaum auf ber
Oberfläche, fo ift bie ßefe gut, fehlt er, ift fie
nicht mehr au gebrauchen. — Ilm bie für
Sorten, ©afes afrn. nötigen Bofinen unb
Korinthen ohne SBaffer rafch au reinigen,
bas ihnen befanntlich 6ühe entsieht, ift
SBeisenmebt oortrefflich. Blan fttjüttet etto a
2 fiöffel baoon in bie ©tte eines reinen
Suches, tut bie Beeren basu unb reibt fie
mit ber anbern ©tte gut im -Steht ub.
Sie finb bann oöttig fernher unb fin»
ten subem in bem Seig toeniger in bie
Siefe. — gür atte SDtanbelbätterei ift bie
fchneeige SBeihe ber Blanbeln oon SBich»

tigfeit. 9Mn barf bah.er in biefem gall bie
SOtanbeln nicht toie fonft abbrühen, um fie
3U fchäten, ba in bem heifjen SB äffer ber
garbftoff fich löft unb bie SBeihe ber S0tan=

betn trübt; man legt oielmebr bie Sitanbein
einige Sage in faites SBaffer unb sieht fie
bann auf gemohnte SBeife ab. Buch muh
man bie SBanbeln gut trottnen, man legt
fie baher auf Söfchblätter in einen marmen
Baum. SBirb gefchlagenes ©imeih o engen»
bet, muh man, toie überhaupt für bie
SBeifmachtsbätterei, nur frifche ©ier oer»
toenben, bei benen fich ber Schaum gans
fteif fcfüagen lägt. Sei gettgebattenem
fann bas su rafche Bräunen bes Battfettes
bas ©elingen bes ©ebätts in grage ftetten.
Um bies Bräunen 3U oermeiben, gibt man
einfach 1—2 gefchälte, frifche Karotten in
bas gett. Battbteche unb gönnen müffen
felbftoerftänblich Sans fauber unb in ben
meiften gälten gleichmähig eingefettet fein.
Bor bem ©inftetten bes SSatftoerfes muh
ber Ofen ertoärmt merben.

gur fferftettung oon SBeibnachtsgebätt
braucht es Sorgfalt, äuherfte Beirtlicbfeit,
genügenb Blafe unb oor allem geit. SDtan

barf nicht rafch smifcben 3 to ei anbern 2tr=
betten- ettuas batten, ber ©rfolg bleibt meift
aus. SOlan muh fich baber recht geit neb»
men unb mit greube ans SBerf geben. Bf.

Für die Küche
groiebelfalai
Schöne, abgesogene gmiebeln focht man

in Salstoaffer roeicb, ohne bah fie serfah
fen. SJlan richtet bie gmiebeln auf ein
Sieb an, fcbneibet fie bann in Scheiben
unb macht fie noch toarm 3Ü Salat an. Sie
Sauce beftebt aus Senf, Del, ©ffig, menig
Sais, Pfeffer unb allerlei gebattten Krau»
tent.

3toiebelfuppc.
2—3 gmiebeln merben nicht su fein ge=

battt unb in reichlich Butter gleichmähig ge»
bräunt. Sann rührt man 2 gehäufte ©h=
löffei SDtebl basu, läht es furs mitröften
unb löfcht mit IV2 l SBaffer ab. SBenn bie
Suppe unter Bühren aufgefocht ift, mürst
man fie mit Sals unb ÜÖtusfat unb läht
fie noch eine gute halbe Stunbe auf bem
geuer. Sie mirb über geriebenen Käfe unb
auf ein aufgelöftes Bouittonmürfelcben an»
gerichtet ober über gebatfte Beterfilie unb
ein oerguirltes ©i.

bie Einher nett unb sutraulich su einem
9Mbeben, nimmt es gemih gerne ein ge»
höriges SDtah oon Strbeit in ben Kauf unb
oergiht rafcf) geimmeh unb grembfein in
ber neuen Umgebung. Sie Hausfrau mirb
auch nie gut fahren, menn fie bas 9Mb»
eben in ©egenmart ber Kinber tabelt ober
unfreunblich bebanbeit. Sie 9Mtter muh
auch hier SSorbilb fein. Sie muh bem neuen
ftaitsgenoffen geit laffen fich einsuleben,
erft bann mirb fie beurteilen fönnen, ob
©harafter unb Slrbeitsfäbigfeit genügen.
3n finberreittjen gamitien beobachtet man
oft, bah -gerabe fie, bie boch oiel g-eit unb
Strbeit beifchen, bie Sienftmäbchen lange
behalten fönnen. SBarum? Sicher nur, meil
bie Kinber nicht ungesogen unb su freunb=
liebem SBefen angehalten merben. Sa
fühlt fich bas Sienftmäbchen in ber 2ltmo=
Iphäre mobl unb oerftanben. ©ine gefebeite
Hausfrau unb SOtutter mirb ohne meiteres
ben richtigen Son, bie pgffenöe ^Richtlinie
finben. Sie mirb bem SBerhältnis smifchen
ihren Kinbern unb bem Sienftmäbchen bie
nötige Beachtung fchenferi unb es mirb
nicht ihr Schabe fein. Bf.

Kinber unb Sienfiboten,

©5 mirb in öausfrauenfreifen immer i ,|mieber barüher geflagt, bah es heutsutage
oiel tchmerer fei, treue unb anhängliche
Sienftboten su finben als früher, häufiger «lSlR It
Siertftbotenmechfel ift an ber Sagesorb= „
nung. SBo liegt ber gebler? 3mmer nur die gern stricken!
bei ben ^ausangeftettten? SBenn mir bie
grage mit étmas Ueberlegung su beant= Geben Sie uns Ihre Adresse an und
morten fuchen, fo ftnben mir eine ganse 1

Beibe oon SBomenten, bie sum Bachbenfen wir schicken Ihnen sofort und ohne
amingen. Sa fommt ein junges SBäbchen A
oott guten SBittens in eine gamilie, es tritt Kosten fur Sie interessante Aus-

künfte über Modelle und Anleiruo-
Kindersüchen. Pullover,

tig, bah es für ein 9Mbcben fehr fchmer Unterwäsche usw.
ift, oon Aaufe fort su fein unb fich ein»

auleben. 3n jeber gamilie finb Seift unb
2trbeit etttbetö. SBciö ttl bßt üorbern ©tßllß Inserat einschicken mit genauer ADRESSE:
unbebingt unerlählich mar, mirb hier als
überflüffig angefehen. Kein SBunber, bah
es für ein junges Sing oft fehr fchmer ift,
fich einsuleben. ©ine Brütte oon Hausfrau
SU Sienftmäbchen fönnten in oielen gälten
bie Kinber bilben. Statt beffen geroöhnen
fie fich an, bie Sienftboten herumsubirigie»
ren ober gar absutanseln. ©s ift ein arger
gehler, menn bies eine SButter burchgeben
läht. Sie muh bie Kinber basu anhatten, Mit < Rp. frankieren an
bie fmusangeftellte höflich unb freunblich
SU behanbetn. ©ine finge grau mirb balb
herausgefunben haben, ob es bas 9Mb=
ttjen auch oerbient. Sie barf auch nicht ins ^laine^ „©rtrem oerfalten, unb ungefchaut unb un» ^ ^ ^geprüft bie Kinber ftunbenlang einem ff BS 1
neuen SBäbchen überlaffen. 5at es aber 1 ^ ff ll glld'ill'llhllll'iL
einmal feine Qualitäten bemiefen, muh El: I liwiigaiuiflMiiiL
ihm oottes Bertrauen entgegengebracht iül'irüllO'Pll
merben. ©s fttjittt fich feinesmegs, bah fich v;oue^ " '* ""n' "
bie gröberen Kinber 00m Sienftmäbchen
bebienen laffen. Safür ift es ficher nicht ba,
fonbern hat ohnehin Brbeit genug. Sinb
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Allerlei Winke für die Weihnachtsbäckerei.

In den nächsten Tagen und Wochen
wird wohl überall gebacken und gebraten
und es werden eine Menge Vorbereitun-
den getroffen für die kommenden Festtage.
Jede Hausfrau setzt ihre Ehre ein, nur
tadelloses Gebäck herzustellen, das bei den

Ihren und den Gästen Anklang findet. Es
ist nun nicht zu vermeiden, daß hie und da
ein Backwerk mißlingt oder doch nicht ganz
nach Wunsch ausfällt. Davor möchten wir
dieses Jahr unsere Leserinnen bewahren
und ihnen einige Tips geben. Es sind nur
Kleinigkeiten, von denen hier die Rede sein
soll, und doch setzt sich aus ihnen der Er-
folg der Weihnachtsbäckerei zusammen.
Soll das Backwerk gut geraten, müssen vor
allem alle Zutaten tadellos sein. Mehl und
Zucker dürfen keine Klümpchen zeigen, da-
her tut man gut daran, beides vor Ge-
brauch zu sieben. Für Hefenbackwerk ist die
Güte der Hefe von großer Bedeutung. Eine
Erprobung ist auf alle Fälle anzuraten,
zumal sie leicht gemacht werden kann. Man
löst 25 g Zucker in s/2 l lauwarmem Was-
ser auf, tut 20 g Hefe hinein, vermischt sie
mit der Lösung und stellt sie warm. Zeigt
sich in 15 Minuten leichter Schaum auf der
Oberfläche, so ist die Hefe gut, fehlt er, ist sie

nicht mehr zu gebrauchen. — Um die für
Torten, Cakes usw. nötigen Rosinen und
Korinthen ohne Wasser rasch zu reinigen,
das ihnen bekanntlich Süße entzieht, ist
Weizenmehl vortrefflich. Man schüttet etwa
2 Löffel davon in die Ecke eines reinen
Tuches, tut die Beeren dazu und reibt sie

mit der andern Ecke gut im Mehl ab.
Sie sind dann völlig sauber und sin-
ken zudem in dem Teig weniger in die
Tiefe. — Für alle Mandelbäckerei ist die
schneeige Weiße der Mandeln von Wich-
tigkeit. Man darf daher in diesem Fall die
Mandeln nicht wie sonst abbrühen, um sie

zu schälen, da in dem heißen Wasser der
Farbstoff sich löst und die Weiße der Man-
deln trübt; man legt vielmehr die Mandeln
einige Tage in kaltes Wasser und zieht sie

dann auf gewohnte Weise ab. Auch muß
man die Mandeln gut trocknen, man legt
sie daher auf Löschblätter in einen warmen
Raum. Wird geschlagenes Eiweiß verrven-
det, muß man, wie überhaupt für die
Weihnachtsbäckerei, nur frische Eier ver-
wenden, bei denen sich der Schaum ganz
steif schlagen läßt. Bei Fettgebackenem
kann das zu rasche Bräunen des Backfettes
das Gelingen des Gebäcks in Frage stellen.
Um dies Bräunen zu vermeiden, gibt man
einfach 1—2 geschälte, frische Karotten in
das Fett. Backbleche und Formen müssen
selbstverständlich ganz sauber und in den
meisten Fällen gleichmäßig eingefettet sein.
Vor dem Einstellen des Backwerkes muß
der Ofen erwärmt werden.

Zur Herstellung von Weihnachtsgebäck
braucht es Sorgfalt, äußerste Reinlichkeit,
genügend Platz und vor allem Zeit. Man
darf nicht rasch zwischen zwei andern Ar-
beiten etwas backen, der Erfolg bleibt meist
aus. Man muß sich daher recht Zeit neh-
men und mit Freude ans Werk gehen. Rf.

kiir die Kûàe
Zwiebelsalm.
Schöne, abgezogene Zwiebeln kocht man

in Salzwasser weich, ohne daß sie zerfal-
len. Man richtet die Zwiebeln auf ein
Sieb an, schneidet sie dann in Scheiben
und macht sie noch warm zu Salat an. Die
Sauce besteht aus Senf, Oel, Essig, wenig
Salz, Pfeffer und allerlei gehackten Kräu-
tern.

Zwiebelsuppe,
2—3 Zwiebeln werden nicht zu fein ge-

hackt und in reichlich Butter gleichmäßig ge-
bräunt. Dann rührt man 2 gehäufte Eß-
löffel Mehl dazu, läßt es kurz mitrösten
und löscht mit IV2 l Wasser ab. Wenn die
Suppe unter Rühren aufgekocht ist, würzt
man sie mit Salz und Muskat und läßt
sie noch eine gute halbe Stunde auf dem
Feuer. Sie wird über geriebenen Käse und
auf ein aufgelöstes Bouillonwürfelchen an-
gerichtet oder über gehackte Petersilie und
ein verquirltes Ei.

die Kinder nett und zutraulich zu einem
Mädchen, nimmt es gewiß gerne ein ge-
höriges Maß von Arbeit in den Kauf und
vergißt rasch Heimweh und Fremdsein in
der neuen Umgebung. Die Hausfrau wird
auch nie gut fahren, wenn sie das Mäd-
chen in Gegenwart der Kinder tadelt oder
unfreundlich behandelt. Die Mutter muß
auch hier Vorbild sein. Sie muß dem neuen
Hausgenossen Zeit lassen sich einzuleben,
erst dann wird sie beurteilen können, ob
Charakter und Arbeitsfähigkeit genügen.
In kinderreichen Familien beobachtet man
oft, daß gerade sie, die doch viel Zeit und
Arbeit heischen, die Dienstmädchen lange
behalten können. Warum? Sicher nur, weil
die Kinder nicht ungezogen und zu freund-
lichem Wesen angehalten werden. Da
fühlt sich das Dienstmädchen in der Atmo-
sphäre wohl und verstanden. Eine gescheite
Hausfrau und Mutter wird, ohne weiteres
den richtigen Ton, die passende Richtlinie
finden. Sie wird dem Verhältnis zwischen
ihren Kindern und dem Dienstmädchen die
nötige Beachtung schenken und es wird
nicht ihr Schade sein. Rf.

Kinder und Dienstboten,

Es wird in Hausfrauenkreisen immer ìliwieder darüber geklagt, daß es heutzutage
viel schwerer sei, treue und anhängliche
Dienstboten zu finden als früher. Häufiger > > «Tkîî »»
Dienstbotenwechsel ist an der Tagesord-
nung. Wo liegt der Fehler? Immer nur àv Avr» à»àvu!
bei den Hausangestellten? Wenn wir die
Frage mit etwas Ueberlegung zu beant- 8ie uns Isire ààesse an unâ
warten suchen, so finden wir eme ganze
Reihe von Momenten, die zum Nachdenken nur scàiâen Ißnen solorr un6 nßne
zwingen. Da kommt ein junges Mädchen ' >

voll guten Willens in eine Familie, es tritt Xnsren tur die inrKressanre às-
die neue Stellung getrost und fröhlich an 1 -, -

und versucht sein Bestes zu leisten. Ohne lornàe ulzer lVloclelle uriâ/^.nleiruli-
Verständnis, wie vià H ausfrauen leider ^ Xinäersactien, Pullover,
smd, überlegen sie gar mcht oder nur fluch- v '
tig, daß es für ein Mädchen sehr schwer àrerrvâselre usrv.
ist, von Hause fort zu sein und sich ein-
zuleben. In jeder Familie sind Geist und
Äröeii anàers. în àer voràern Siiisclnàeli mit genauer ^.DR.T88T:
unbedingt unerläßlich war, wird hier als
überflüssig angesehen. Kein Wunder, daß
es für ein junges Ding oft sehr schwer ist,
sich einzuleben. Eine Brücke von Hausfrau
zu Dienstmädchen könnten in vielen Fällen
die Kinder bilden. Statt dessen gewöhnen
sie sich an, die Dienstboten herumzudirigie-
ren oder gar abzukanzeln. Es ist ein arger
Fehler, wenn dies eine Mutter durchgehen
läßt. Sie muß die Kinder dazu anhalten, ^ z kp. àààn âdie Hausangestellte höflich und freundlich
zu behandeln. Eine kluge Frau wird bald
herausgefunden haben, ob es das Mäd-
chen auch verdient. Sie darf auch nicht ins v, ^Extrem verfallen, und ungeschaut und un- » » ^geprüft die Kinder stundenlang einem I >> I
neuen Mädchen überlassen. Hat es aber I ^ I
einmal seine Qualitäten bewiesen, muß I M» 1 »» VUS«,» 1«.

ihm volles Vertrauen entgegengebracht âîii«»îlll«»t»ll
werden. Es schickt sich keineswegs, daß sich " '' «IIIAIII
die größeren Kinder vom Dienstmädchen
bedienen lassen. Dafür ist es sicher nicht da, ^ ^ ^^ z-ì ^ ^ ^sondern hat ohnehin Arbeit genug. Sind
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