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$auê unb $eim
$ür $ü$e unb #auê

Sur Steinigung non BMittliböben in Kiicbe unb Korribor
nimmt man Seifettwaffer mit etwas ©blor über trägt einen
bieten Brei aus Bfêifenerbe unb ©ffi-g auf, tagt ihn einige Seit
liegen unb roäfdjt ihn bann auf. Bon Seit su Seil werben bie

Blättli geroicfjft unb gebtorfrf.

3ft ein (Beriebt in ber Kafferolle angebrannt, gibt man eine

Manbooll Saß in bie Kafferolle, giefjt toebenbes Maffer barauf
unb läfet bies jugebeeft flehen, bis bas Maffer erfaltet ift. Sas
Ungebrannte läßt fieb bann leiebt entfernen.

Mollftoffe unb Slanelle werben wie neu, wenn man betn

Spülwaffer etwas ©Içserin (1 ©fjlöffet auf 10 I Maffer) beifügt.

Delfarbenfletfe aus Kleibern weichen am heften, wenn man
eine Meine, fcfrmale Bürfte in Serpentin tauebt unb, uott bem

Buffettranbe bes Stedens nach ber Mitte bin reibenb, bie betraf»
ten-be 'Stelle bamit ausbürftet. Malfcbürsen, bie Delflerf-e auf»
tu ei fen, tue ici) e man 24 Stunben lang in Serpentin ein unb
roafebe fie mit Seife unb reinem Maffer aus.

©i-erflerfe uerfebrainben aus filbernen Befterfen, wenn man
fie mit gefiebter Koblenafcbe pufet unb ;in beifeem Maffer fpült.

33errufte Seppicbe beftreut man gleichmäßig mit Sais unb
fcbiittelt biefes nacb einiger Seit grünblicb weg.

3ebe braune Sauce gewinnt an ©efebmaef, wenn fie mit
einer Mefferfpiße Senf türf;tig verrührt wirb.

SSorrat für ben Sßinter

Breifelbeeren einmacben.
Breifetbeereu oon oorsüglicbem ©efebmaef erbält man,

wenn man au lf/2 Ig erlefenen Beeren % I roten Mein unb
% fg Sucfer auf Meinem Setter läutert, bie 33eeren mit 3 ®e=

TOiirsnelfen unb etwas gansem S'mt basu gibt unb es sufatn»

men einlochen lägt.

Quittengelee. 33öltig reife, gelbe, feblerlofe Sriicbte werben
abgerieben, uon Stiel unb Blüte gefäubert, aber niebt gefrfmtt,
3n Biertel gefebnitten werben fie mit Maffer bebeeft unb lang»
faut weieb gebünftet. hierauf richtet man fie auf ein ffaarfieb
ober aufgefpanntes Sucb an, nimmt auf jebes Kilogramm bes

abgelaufenen Saftes ebenfo fdjwer Sucfer, läutert ihn, gießt
ben Quittenfaft biti3U unb läßt ibn rafcb lochen, bis ein auf
einen Seiler geträufelter Sropfen erftarrt. 3n ©eleegtäfer füt»
ten unb gut uerfcbließett.

©anse Somaten einfoeben.
Sum ©arnieren oon Braten im Minier fa-nn man ganse

Somaten -einlochen. Man fuebt basu feböne, gleichmäßige Srüd)«
te aus, bie noch nicht 31t weich finb, roäfcbt fie unb febiebtet fie in
gut gefcbwefelte, grobe ©täfer ein. Bun bereitet man eine

febwaebe Löfung oon Saß unb abgelochtem, wieber abgelübl»
tem Maffer, füllt bie ©läfer bamit, binbet fie feft mit -einet

Scbroeinsblafe su unb focht fie 1 Stunbe lang im Mafferbab.

Bohnen in Saß.
Sie entfäbelten Bohnen werben gebrübt, auf Bretter aus»

gebreitet unb erfalten gelaffen. 3n ein großes ©efäß legt man
Bebenblätter, febiebtet bie Bohnen lagenroeife mit Saß ein,
gibt aufgelohtes, erfaltetes SCßaffer bariiber unb befebwert bie
Bohnen gut. Menn bas Maffer, roie bei Sauerfraut, anfängt su
febäumen, gießt man es ab unb gibt nochmals aufgelohtes, er»

faltetes Maffer barüber. Sies wieberbolt man ein brittes Mal,
bis es nicht mehr febäumt. Luftbidrf abgefrfjloffen, batten fid)
bie Bohnen febr gut. Bei ©ebraurf) miiffen fie gut gewäffert
werben.

#eibelbeereti in Slafhen.
2 Ig gewafebene, möglicbft frifebe .f)eibelbeeren werben mit

etwa 3 bt Maffer aufs Se-uer gefeßt, 3—5 Minuten gut bureb»
gelocht, in eine Scbüffel gegoffen unb nod) warm in oorer»
wärmte, gans faubere glafheti eingefüllt. Sobalb biefe uoll
finb, werben fie mit neuen, gut ausgefodrfen Sapfen oerforft
unb mit warmem Muffet abgewafeben. Sie Sapfen werben
noch mit Binbfabett feftgebunben ober mit Mad)s übersogen.
Man bewahrt bie Slafhett im Keller -möglicbft fühl, bunfel unb
liegeitb auf. Surfet ift erft beim ©ebraueb beßufügen. 6. B.

©infaclj, gefunb unb gut
Schnittlauchfuppe.
geingebarfte Stoiebelit mit Butter ober Del anbämpfen

unb 2 Löffel Mehl leirf)t mitanröften. Mit 1 Liter Maffer ab»

löfeben unb mit 1 Lorbeerblatt gut burd)forf)en. 3—4 Bouillon»
würfet binsugeben unb über oiel gefrfmittenen Scbnittlaurf) an»

richten. Kann mit etwas Babtn unb einem roboerguirlten Si
verfeinert werben.

Stüblingsfuppe.
Biel Lauch unb Snnebeln bämpft man mit Del an, b-eftäubt

mit 1 Löffel Mehl unb läßt alles sufamm-en noch gut anfebwit»
sen. Sann gibt man Va Ig in Stüde gefebnittene Kartoffeln bin»
SU unb füllt mit 1 I Maffer auf, fügt ein Stiirfcben Lorbeerblatt
binsu unb läßt etwa V2 Stunbe lochen. 3nswifcben barft matt
eine gute hanb ooll Kerbellraut unb etwa bie Hälfte Sauer«
a-mpfer recht fein, paffiert nun bie Suppe, febmerft ab mit -etwas
Selleriefaß unb Bflansenwiirse unb gibt erft fürs oor Sifd)
bie Kräuter unb etwas Bahnt binsu unb ridjtet gleich an ohne
nochmals aufsulocben, öa fonft bie heften Beftanbteite serftört
würben.

Bolenta
wirb niemals mit Mild) gelodrf, fonbem mit Maffer. 1 Liter
Maffer bringt man sum Kochen mit etwas Saß, läßt 250 g

Maisgrieß einlaufen, berft su unb läßt bei lleinft-er Stamme
gut eine halbe Stunbe lochen. Butt gibt man -ein Stürf Butter
fotoie etwas rohe Mild) binsu unb febmeßt mit gebräunten Swie»
beln uttb geriebenen Käfe ober mit einer ïomatenfauce ab.

©emüferührei.
Miege fein 1 S toie bei, 2 harte Salatlöpfe, bastt Beterfilie

uttb Scbnittlaud) unb faße nur wenig. Schlage 3 ©ier, oer»
mifebe fie mit 3 Sfjlöffef Bahnt unb betn ©etniife uttb brate es

lattgfam bei febr fd)toacbem Seuer.

Melfcbes Mifchaetnüfe.
% Sellerie, % Kartoffeln, oiel 3wiebeln, etwas Knoblauch,

etwas Bflansentuürse unb ©etnüfebrübe, Beterfilie unb anbere
Küchenlräuter. Sie Sefterielnolten unb bie Kartoffeln werben
gewafeben uttb in Mürfel gefebnitten. 3d) erbifee reichlich Del
uttb bätnpfe lurse Seit Stoiebeln unb Kräuter, battu füge id)
suerft bie Sellerie su unb bätnpfe fie eine Meile oor, bann
fommen bie Kartoffeln bastt unb bas ©attse wirb mit etwas
©emüfebrübe unb Bflansenwiirse umgerührt unb weiebge»
bämpft. Bor b-em Bnricbten mifebe ich nach Belieben etwas fri»
frben Bahm barunter unb beftreue mit Beterfilie.

^imbeerlücblein bereitet matt aus 75 ©ratttm febau»

mig gerührter Butter, 2 gansett ©iern, 50 ©ramm Surfer unb
Mehl, mifebt altes su einem Xeig unb bärft ihn — naebbem
man ihn mit ben gesurferten ßintbeeren oermifebt hat —in ftei«

gettber Butter, su Meinen Häufchen geformt, auf beibett Seiten
golbgelb. Mit Banillesurfer werben bie Meißen Küchlein beftreut
unb gleich gegeffett!
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Haus und Heim
Für Küche und Haus

Zur Reinigung von Plättliböden in Küche und Korridor
nimmt man Seisenwasser mit etwas Chlor oder trägt einen
dicken Brei aus Pfeifenerde und Essig auf, läßt ihn einige Zeit
liegen und wäscht ihn dann auf. Von Zeit zu Zeit werden die

Plättli gewichst und geblocht.

Ist ein Gericht in der Kasserolle angebrannt, gibt man eine

Handvoll Salz in die Kasserolle, gießt kochendes Wasser daraus
und läßt dies zugedeckt stehen, bis das Wasser erkaltet ist. Das
Angebrannte läßt sich dann leicht entfernen.

Wollstoffe und Flairelle werden wie neu, wenn man dem

Spülwasser etwas Glyzerin (1 Eßlöffel auf 1V l Wasser) beifügt.

Oelfarbenflecke aus Kleidern weichen am besten, wenn man
eine kleine, schmale Bürste in Terpentin taucht und, von dem
Außenrande des Fleckens nach der Mitte hin reibend, die betres-
tende Stelle damit ausbürstet. Malschürzen, die Oelflecke auf-
weisen, weiche man 24 Stunden lang in Terpentin ein und
wasche sie mit Seife und reinem Wasser aus.

Eierflecke verschwinden aus silbernen Bestecken, wenn man
sie mit gesiebter Kohlenasche putzt und in heißem Wasser spült.

Verrußte Teppiche bestreut man gleichmäßig mit Salz und
schüttelt dieses nach einiger Zeit gründlich weg.

Jede braune Sauce gewinnt an Geschmack, wenn sie mit
einer Messerspitze Senf tüchtig verrührt wird.

Vorrat für den Winter

Preiselbeeren einmachen.
Preiselbeeren von vorzüglichem Geschmack erhält man,

wenn man zu IVe kg erlesenen Beeren sch l roten Wein und
kg Zucker auf kleinem Feuer läutert, die Beeren mit 3 Ge-

würznelken und etwas ganzem Zimt dazu gibt und es zusam-

men einkochen läßt.

Ouittengelêe. Völlig reife, gelbe, fehlerlose Früchte werden
abgerieben, von Stiel und Blüte gesäubert, aber nicht geschält.

In Viertel geschnitten werden sie mit Wasser bedeckt und lang-
sam weich gedünstet. Hierauf richtet man sie auf ein Haarsieb
oder aufgespanntes Tuch an, nimmt auf jedes Kilogramm des

abgelaufenen Saftes ebenso schwer Zucker, läutert ihn, gießt
den Quittensaft hinzu und läßt ihn rasch kochen, bis ein aus
einen Teller geträufelter Tropfen erstarrt. In Geleegläser fül-
len und gut verschließen.

Ganze Tomaten einkochen.
Zum Garnieren von Braten im Winter kann man ganze

Tomaten einkochen. Man sucht dazu schöne, gleichmäßige Früch-
te aus, die noch nicht zu weich sind, wäscht sie und schichtet sie in
gut geschwefelte, große Gläser ein. Nun bereitet man eine

schwache Lösung von Salz und abgekochtem, wieder abgetühl-
tem Wasser, füllt die Gläser damit, bindet sie fest mit einer
Schweinsblase zu und kocht sie 1 Stunde lang im Wasserbad.

Bohnen in Salz.
Die entfädelten Bohnen werden gebrüht, auf Bretter aus-

gebreitet und erkalten gelassen. In ein großes Gefäß legt man
Rebenblätter, schichtet die Bohnen lagenweise mit Salz ein,
gibt ausgekochtes, erkaltetes Wasser darüber und beschwert die
Bohnen gut. Wenn das Wasser, wie bei Sauerkraut, anfängt zu
schäumen, gießt man es ab und gibt nochmals aufgekochtes, er-
kaltetes Wasser darüber. Dies wiederholt man ein drittes Mal,
bis es nicht mehr schäumt. Luftdicht abgeschlossen, halten sich

die Bohnen sehr gut. Bei Gebrauch müssen sie gut gewässert
werden.

Heidelbeeren in Flaschen.
2 kg gewaschene, möglichst frische Heidelbeeren werden mit

etwa 3 dl Wasser aufs Feuer gesetzt, 3—3 Minuten gut durch-
gekocht, in eine Schüssel gegossen und noch warm in vorer-
wärmte, ganz saubere Flaschen eingefüllt. Sobald diese voll
sind, werden sie mit neuen, gut ausgekochten Zapfen verkorkt
und mit warmein Wasser abgewaschen. Die Zapfen werden
noch mit Bindfaden festgebunden oder mit Wachs überzogen.
Man bewahrt die Flaschen im Keller möglichst kühl, dunkel und
liegend auf. Zucker ist erst beim Gebrauch beizufügen. E. R.

Einfach, gesund und gut
Schnittlauchsuppe.
Feingehackte Zwiebeln mit Butter oder Oel andämpsen

und 2 Löffel Mehl leicht mitanrösten. Mit 1 Liter Wasser ab-
löschen und mit 1 Lorbeerblatt gut durchkochen. 3—4 Bouillon-
Würfel hinzugeben und über viel geschnittenen Schnittlauch an-
richten. Kann mit etwas Rahin und einem rohverguirlten Ei
verfeinert werden.

Frühlingssuppe.
Viel Lauch und Zwiebeln dämpft man mit Oel an, bestäubt

mit 1 Löffel Mehl und läßt alles zusammen noch gut anschwit-
zen. Dann gibt man sd kg in Stücke geschnittene Kartoffeln hin-
zu und füllt mit 1 l Wasser auf, fügt ein Stückchen Lorbeerblatt
hinzu und läßt etwa Ve Stunde kochen. Inzwischen hackt man
eine gute Hand voll Kerbelkraut und etwa die Hälfte Sauer-
ampfer recht fein, passiert nun die Suppe, schmeckt ab mit etwas
Selleriesalz und Pflanzenmürze und gibt erst kurz vor Tisch
die Kräuter und etwas Rahm hinzu und richtet gleich an ohne
nochmals aufzukochen, da sonst die besten Bestandteile zerstört
würden.

Polenta
wird niemals mit Milch gekocht, sondern mit Wasser. 1 Liter
Wasser bringt man zum Kochen mit etwas Salz, läßt 236 g

Maisgrieß einlaufen, deckt zu und läßt bei kleinster Flamme
gut eine halbe Stunde kochen. Nun gibt man ein Stück Butter
sowie etwas rohe Milch hinzu und schmelzt mit gebräunten Zwie-
beln und geriebenen Käse oder mit einer Tomatensauce ab.

Gemüserührei.
Wiege fein 1 Zwiebel, 2 harte Salatköpfe, dazu Petersilie

und Schnittlauch und salze nur wenig. Schlage 3 Eier, ver-
mische sie mit 3 Eßlöffel Rahm und dem Gemüse und brate es

langsam bei sehr schwachem Feuer.

Welsches Mischgemüse.
Sellerie, sb Kartoffeln, viel Zwiebeln, etwas Knoblauch,

etwas Pflanzenwürze und Gemüsebrühe, Petersilie und andere
Kllchenkräuter. Die Sellerieknollen und die Kartoffeln werden
gewaschen und in Würfel geschnitten. Ich erhitze reichlich Oel
und dämpfe kurze Zeit Zwiebeln und Kräuter, dann füge ich

zuerst die Sellerie zu und dämpfe sie eine Weile vor, dann
kommen die Kartoffeln dazu und das Ganze wird mit etwas
Gemüsebrühe und Pslanzenwürze umgerührt und weichge-
dämpft. Vor dem Anrichten mische ich nach Belieben etwas sri-
sehen Rahm darunter und bestreue mit Petersilie.

H im b e e r k ü ch l e i n bereitet man aus 73 Gramm schau-

mig gerührter Butter, 2 ganzen Eiern, 36 Gramm Zucker und
Mehl, mischt alles zu einem Teig und bäckt ihn — nachdem
man ihn mit den gezuckerten Himbeeren vermischt hat —in stei-

gender Butter, zu kleinen Häufchen geformt, auf beiden Seiten
goldgelb. Mit Vanillezucker werden die heißen Küchlein bestreut
und gleich gegessen!





21(5 Stotbrecfjmittet, mo fcbleunige ©ntteerung bes SRagens

angeseigt unb fein« geeignete Strsnei au befcfraffen ift, oerab»

reiefje man 1—2 ©fjloffet Äocbfata ober 1—2 Xeetöffet Genf.

Btinb geroorbenes ©tas: Brenneffetn m erb en in Siegen«

toaffer getaucht unb bamit feie genfter gereinigt unb biefe bann
nacbgefpült.

©efrorene genfterfefreiben m erben fdjnetl roiebet flat', toenn
man fie mit Satjmaffer abreibt.

Stufofteefe.
Stufiftecfe, bie oon grünen Slufjfcbalen feerftammen, fann

man aus alten Stoffen buret) oorfiebfiges Betupfen mit leiefetem

©btormaffer unb gnlnbtirtiem Slacfefpüten mit reinem Söaffer
entfernen. Bon ben ftänben bringt man bie feartnâcîigen gfeefe

nur mit SBaffer unb Safmiaf meg.

Stühes Steifet) bleibt länger frifcb, roenn man es mit ©ffig
einreibt, ©benfatts gifcb, ben man in feuchte Xücfeer fefetägt, bie

mit ©ffig getränft finb.

Sie SBörter bebeuten: 1. SB a a g r ecf> t : 1. Sohn Stoabs;
4. gteifcbfpeife; 9-."©egner (SRebra.); bf" Sterben aufammenge«
höriger Singe; 14. ©egenteit oon „ein"; 15. SBunbftiifaigfeit;
j,7! 5(btür3«iig für Kompagnie (©efctlfcfeaft); lSt^Scbreibtifcbe;

728;' grau3. Verneinung; -21f Xurngeräte; 22; ©egenteü oon
Xraurigfeit; 24. Unentbehrlicher Slafierartifet; 25. Borname
einer amerif. gilmfünftlerm; 267ßeiebtes Baummnügemebe;
27. ©benfafts, aitd); 287 SBatbfier; 297 SBemi (en g(ifet)); M,
gifcb; 32. Sret gteietje Bucfeftaben; 34. Sîantonsautoaeidjen; 35.

gefte; 38. Sübt. ÏB urftart; 40. Slot, SIrmut; 4b."Sïann auife um«

gefebrt gelefetr toerben; 43. Btume; 44. Btutroaffer; 46. Slbgef.
mititärifefeer ©rab; 47". ©bem. farbtofe glüfaigfeit; 50. Beruf;
52. gagbgefäbrten (j i);.58. ©efrorenes. (öl 2te),

2. S e n f r e cb 1 :-l. farter ©egenftanb;.2, ©leftriaitätsmerf
(abgefürat); 2. Stunftgöftin; 4. Bifdjofsbeairf; 5. SIbfcbiebsroort;
jSrStfabemifdjer Xitel;-77 gnitialen eines itat. Stenaiff.«SRalers;
8rStanton; 9. Brafibent ber fran3. Stepubtit 1895—99; 19. Ufeu;
127 gabl; -f^'Sefnoaraer; 16. SRan bört ihn; .18': Sitter Stusbrud
für Bfarrer; 187 SRäunf. Borname; 21. gefte Orbnung retigiöfer
.tuttbräuebe; „2fa. SBefemiltiges ©ebicfet; 23,-' Scfetoung; 24.

Bapftname; 25. Xon; 27. Sur toort: gebt Sieb flir„30. ©»bört aum
SRcri; 33. Stttrappe, gangmittet; 36. Sßeibtiet)er Bornatne; 37.

SBabt im SRittetatter; 38: SRitraitteur (abge!.); -41. ©rö&ere
©ruppe oon freien Xieren; 42. Obere Bobenfebiebt; 44. Steht oft
auf unfern ©iern; 45. Berf. gürtoort; 48t. Santons=Sluto3eieben;
4tr Suraes, militär. ßacben; 51. ©t>em. Seieben für Slbenium.

Als Notbrechmittel, wo schleunige Entleerung des Magens
angezeigt und keine geeignete Arznei zu beschaffen ist. verab-
reiche man 1—2 Eßlöffel Kochsalz oder 1—2 Teelöffel Senf.

Blind gewordenes Glas: Brennesseln werden -in Regen-
wasser getaucht und damit die Fenster gereinigt und diese dann
nachgespült.

Gefrorene Fensterscheiben werden schnell wieder klar, wenn
man sie mit Salzwasser abreibt.

Nußflecke.
Nußflecke, die von grünen Nußschalen herstammen, kann

man aus allen Stoffen durch vorsichtiges Betupfen mit leichtem
Chlorwasser und gründlichem Nachspülen mit reinem Wasser

entfernen. Von den Händen -bringt man die hartnäckigen Flecke

nur mit Wasser und Salmiak weg.

Rohes Fleisch bleibt länger frisch, wenn man es mit Essig

einreibt. Ebenfalls Fisch, den man in feuchte Tücher schlägt, die

mit Essig getränkt snrd.

Die Wörter bedeuten: 1. W a a g r e ch t: 1. Sohn Noahs;
F. Fleischspeise! 9, Gegner (Mehrz.)i hkf Reihen zusammenge-
höriger Dinge: 14. Gegenteil von „ein": 15. Wundflüßigkeit;

Abkürzung für Compagnie (Gesellschaft): IS^Schreibtische:

à Franz. Verneinung: L15 Turngeräte: 22. Gegenteil von
Traurigkeit: 24. Unentbehrlicher Rasierartitel: 25. Vorname
einer amerik. Filmkünstlerin: 28?Leichtes Baumwollgewebe;
27. Ebenfalls, auch: 28. Waldtier: 23? Wenn (englisch): .3-1.

Fisch: 32. Drei gleiche Buchstaben: 34. Kantonsautozeichen: 35.

Feste: 38. Südl. Wurstart; 40. Not, Armut: 457Kann auch um-
gekehrt gelesen werden; 43. -Blume: 44. Blutwasfer; 46. Abget.
militärischer Grad; 47. Ehem. farblose Flüssigkeit; 50. Beruf;
52. Iagdgefährten (j - i): 53. Gefrorenes. (A - Ae)

2. S e n krech t:1. Harter Gegenstand;?, Elektrizitätswerk
(abgekürzt): T. Kunstgöttin; 4. Bischofsbezirk: 5. Abschiedswort;
H^Akademischer Titel;-7? Initialen eines ital. Renaiss.-Malers:
8- Kanton: 3. Präsident der franz. -Republik 1895—93: 13. Uhu;
127 Zahl; à Schwarzer; 16. Man hört ihn: M Alter Ausdruck

für Pfarrer: 137Männl. Vorname; 21. Feste Ordnung religiöser
Kultbräuche; ^2cka. Wehmütiges Gedicht; 23/ Schwung: 24.

Papstname: 25. Ton; 27-Fürwort: geht Dich an;Z0. Gehört zum
Mai; 33. Attrappe. Fangmittel; 36. Weiblicher Vorname: 37.

Wahl im Mittelalter: M: Mitrailleur (abgek.): «41. Größere
Gruppe von freien Tieren; 42. Obere Bodenschicht; 44. Steht oft
mis unsern Eiern: 45. Pers. Fürwort: 48, Kantons-Autozeichen;

M Kurzes, Militär. Lachen: 51. Ehem. Zeichen für Rhenium.
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