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Ein grober Stein {dyeint oft das IWértlein Pflidyt,
Jedoch er will aus tiefem Sdadyt geforvert fein.
3ft er gehoben erft ans Tageslidyt,

So ftrahlt er diamantenflar und rein.

ok

Hus dem

cXamen der Baushaltungslehrerinnen
im Wolfbachschulbause Ziirich.

Wie bdem pajfiven MWilitdroffizier, ber
fi aud den aftiven Reiben feiner Brigave
in den Rubeftand uriidgejogen, nadydem
er lange Jahre mit Leib und Seele dem
©olbatenjtand feine Dienfte gerwidmet, jefst
nod) in feiner Juritdgezogenheit jede Se-
legenbeit wilfommen ift, die ihn wieder
einmal uriidfithrt zu den |dmetternden
Trompeten feiner fritheren Truppen, eben-
fo geht e8 bem Pibagogen, ber freiwillig
bemiifionierte, wenn er fid) aus altem Jn-
terefje wieder einmal verivet in irgendwelde
©Sdulrdume: er fithlt fid) ploplid) verjingt
um etlide Jabhrzehnte, er durdylebt in we:-
nigen Stunbden nod) einmal den Jnbalt
einer arbeitreiden Epodje jeined Dajeins.

S0 drdngte e3 mid) jiing{t mddtig, wiee
ber einmal paffiv teilzunehmen an den
Gyamen bder Afpirantinnen Dbder Jiircher
Haushaltungdidyule. Bwar tam id) etwasd
jpdt, aber bod) nmod) friifh gemug, um einen
hinveidgenden @mblid in die Lehrproben
ber nunmebr fliigge gewordenen Lehramts-
fandidatinnen werfen zu tonnen. — Wie
fie mid) anladyte, die freundlihe Sdul-
baustitide der Boltsjdule im Wolfbad)-
jdulhaud! Da jaBen von den ju pritfenden
13 nod) 6 Der Ranbdidatinnen in Hangen
und Bangen Harrend der Brertelftunde, die
fie egxaminieren jolten. Und bie gemeffene
Bahl Der Pleinen Rddinnen, bdie fid) aud
jungen, lernbegierigen IMidden der BVolls-
fdule zujammenitellte, antwortete redt frijd
und in erheiternder Jungmannidjaftdlogif
auf bdie forgfdltig itberlegten Fragen bder
fie priiffenden Afpivantinnen. Wir war, ald
horte i) bad geheime, wenn aud) tapfer
ignorirte Herstiopfen jeder eingelnen bdiefer
jungen Lehrirdjte. Cramen find eben dody
immer GEramen, jo bejdlagen bdie Ajpi-
ranten aud) fein mbgen, man freut fid,
wenn fie gut vorbeigegangen find. — Unbd
bod), wie gut DHaben e3 Dheutjutage bieje
Todyter, wie vielfeitig erweitert und fertig
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aufgebaut liegt dbad 3u ervingende Hiel tlar
vor ihnen! ©ieben Jahre der fteten Ber-
befferung, ded unaufhdrliden Fortidrittes
auf bem Gebiet der Lehrmethode! Weld)
eine gFitlle newer, bereitd wieber bewdbhrter
. Ginjdaltungen erdfjnete {id) bdiefen Stu-
bentinnen der Paudwirtidaft im Bergleidh
ju frither! Da gibt e3 taum mehr ein
seitvaubended Baubdern itber dad Wie unbd
Wo und Was der einguid)lagenden Ridjtung,
alled ift bereitd erprobt und ergriindet, ed
mufy nur gut aufgenommen und ridtig ver-
wertet werden. Die Sdywere ded Anfangs
liegt weit, weit juritd. Die Organijation
ift eine vorsitgliche, bie oberften Befehls-
haber {ind im Felde ber Arbeit su Wufter-
offizieven erftarft und ihre Truppen fithlen
*fid) fider und wohl unter der umfidytigen,
sielbetoufiten Leitung.

Wie reid) ausdgeftattet -mit Wifjen wer-
ben bdiefe Gepriiften jest audziehen in bie
Pragig! Und dod) and) fie miiffen, um
fi) auf ber Hohe erhalten zu wollen, dem
lug der Jeiten folgend, weiter lexnen,
weiter {tubieren, weiter ftreben. ud) ihnen
wird bas freiwillige Sidjvertiefen in wie-
ber MNeueved, Befjeved nidht erfpart bleiben,
aud) fie werben mit ber Jeit mandjed iwie-
ber abjdjiitteln, wa3d fie Heute al3 unan-
taftbar, a3  burdjaud fix gelten Ilafjen.
SMoge ihnen dad3 Sidanpafjen in alerlei
oft eigenartige Berhdltniffe und Umgeb-
ungen, fern vom Mutterinjtitut, nidt jdwer
fallen, mbge ihr Wirlen ein red)t frohes,
hingebendes fein, hann wird aud die Srnte
nidht audbleiben, dann wird die Saat Leimen
und fber allerlei fleinern ober grbBern
Miperfolgen die Frewde am Veruf nidht
erlahmen.

Und eud), ihr Wiitter fold) Leiner Kid-
innten ber Bolt|dultiihe mddte idh zu-
tufen: ghrenet eud) fiber die veidhen Friicdhte
ber Belehrung, die emern jungen Tidtern
ba zu teil werden. Soll idh) end) einige
ber Fragen iwiederholen, die da geftelt
wurden? Jum Beifpiel:

Frage.

Womit fann dad WMabdden jeinen Eltern
beweilen, baf e3 ibhnen fiir alle eltexliche
Firjorge aud) dantbar ift?

Antwort.

1, Jndem e3 fudht, feiner Mutter bei
allem froh an die Hand zu gefen.

2. Jndem ed die fleinen vorfommenben
Daudgejdyifte gut und eralt felbft auszu-
fiihren fudt.

3. Jnbem e3 lernt, mit billigen Mitteln
eiten einfachen, wohljdmedenden Mittags-
tij Herzuftelen.

4. Jnbem e3 verjudyt, die Sonntage 3u
fleinen Freudentagen zu geftalten, an folden
feinen Clternihre Lieblingipeife recht jhmad:-
haft aufitedt.

5. Jnbem e3 der Gltern Geburidtage 3u
Sefttagen geftaltet und durd) echohten Fleih
und vielleicht. Lleine, bejdjeidene, aber ja
nidt foftipielige Ueberrajdungen BVater ober
PMutters Ehrentag aud) wirkli) ehrt.

©agt, thr WMitter, find dad nidht gute
©amentdrner, die da oft ganj ohne euer
BWifjen audgeftrent werben in bie PHerzen
enever Rinder? Wollt ihr nidht adt baben
auf fie? Und wenn euere fleinen Madden
dbann mit irgend einer Bitte an eud) ge-
langen, wenn fie baheim dann wirklid) ver-
judjen wollen, etwad felbft ju fodjen obder
eud) wicklidh eine Wcrbeit abjunehmen und
wenn der erite |deue Verfud) miflingt —
o0 fo habt dod) etwazd Geduld mit ihnen,
fagt nidyt jo jdned: ,AH, laf dad dDumme
Beug!" ober: ,MWad willft du jeht da fitx
nene Mitfterli einfithren?” freut eudy itber
ben guten Willen und gdnnt dem jarten
Reim williger Anfopferung bdie Lebensluft,
bafy er, eud jum Segen, midtig erftarte.

Und ihr alle, die ihr nod) befangen in
althergebradytem DBoructeil ziemlid mik-
trauifd) bei Seite fteht und fagt: ,Nein,
babin fdhide i) mein Rind nidht*, fommt
und fjeht zu ober probiertd dod) einmal,
jhit e8 und bdann ucteilt felbft, ob ihr
nidgt Nupen darvaud ziehen Ionnt, Und
ibr begitterten, tatenlujtigen Frawen aller
©tidte und Stiadtdhen bder Sdyweiz, die
ibr itber freie Beit und Einfluf verfigt,
jdart eud) dbod) zu ben Scdaren derer, die
died [0bliche Wert begonnen und fo riijtig
erweitert haben, Damit e3 immer mehr an
Boben gemwinne,
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Died waren die Gedbanfen und Wiinjde
einer juriidgetretenen Hausdhaltungslehrerin
auf . bem Heimweg? ausd einem Sramen;
mbdyten fie ein Edyo finden in vielen Herzen
und einer guten Sadje zu weiterem Nupen
und Frommen bdienen.

H. Stanger-Meyer.

o

{feber den
gesundbeitlidyen futzen des Gartenbaus,

wie ihn der Shweiz. Gemeinniigige Frauen-
verein in feinem Griindungsprogramm einer
Sdjweiz. Gartenbaujdyule darftellt und iiber
bie bejiigl. Crfahrungen, bdie eine vielbe-
jddftigte dentjche Merztin mit ihren Dient-
boten gemacht Bat, wird ung von befreun-
deter ©eite folgended mitgeteilt:

Die Dame bemertte bei ihren Dienft-
boten, weldje audjdlieflid) Hausarbeiten u
verridhten Hatten, dafi diefelben tmmer mehr
unter bem Einfluf einer mangelhaften Blut-
sicfulation unb barnieberliegendem Stoff-
wedfel ju leiben fatten. Die erften An-
seidjen bed hevabgefessten Allgemeinbefindens
threr Midden zeigten fih in ifren auf-
fallend blifier werdenden Wangen, dem ge-
vingern ppetit und dem fidhtlicgen Riic-
gange ihrer Arbeitslujt.

Bur Hebung ber gefdywidyten Gefund-
beit ibrer Dienftboten erwarb fie zunadhit
fit diefelben ein tleined Hausdgirtden, wel-
ded anfangs blod al8 Quftfurort in Aus.
fidt genommen wurbe. Der einfacje Auj-
enthalt im @arten genitgte jedod) nidht,
eine wirfjame Berbefjerung der Korperfrafte
und der Arbeitdluft Herbeizufiihren.

Unfere Werztin wufte, dap die gejamte
fitbare Welt fitr ihre Qebensdbetitigung
aud ber Sonne ifhre RKrifte dhopft unbd
und ald lebendige Kraft bie erfte Anregung
ber Warmeentwick(ung (Blutsirtulation), Ar-
beitdleiftung und elettrijdje Qebenderichein-
ung dient. Nad) diefem Naturgefehe wufte
fie Suft- und Arbeitdfur fegensreid
mit einanber ju verbinden und vermwenbete
gur Cinleitung in eine praftifde Arbeits-
fur ihr Pausgirtden jum Anbou ihres
nitigen Rithengriind und SGemiije und fiede,

die Gartenarbeit Batte bei ihren Madbden
gerabezut TWunbder getan.

Qedben Morgen von /27—9 Uhr war
die eine, abend8 von 5—!/29 Uhr bdie an-
pere im Garten bejdydftigt. Bald wurden
die Baden rot, die Augen leudhtend und
al8 bie treue Marie 1hrer Herrin den erften
felbitgesogenen Blumentohl bradyte, fiel fie
ihr damit um den PHalg, o felig war fie.

Nod) einen Vorteil bradte dad Girtcden.
Da e3 ein Stiid Bereindgarten ift, wo eine
Beamte u. {. w. aud) ihre Semilfe ziehen, jo
Enitpften fih Bezichungen an 3zu anftin-
digen Familien, al3 Sonntagdverfehr fiir
bie Maddyen.

Die Aerstin exllict, fie habe die , Dienit-
botenfrage” glitf(id) geldft und wenn, wie

bad bei ihr fo ab und zu paffiert, eine

Mabdame, bie ihre Spredyjtunden bejudht,
bie Middjen fitr fiy gewinnen will, jo be-
fommt {ie bie ftolze Antwort: ,Jdh bin hier
nidjt im Dienft, id) bin hier ju Hauje.”

oF

»>2% (leber das Heizen, Beee
(Naddprud berboten.)

Der Winter ritdt mit jhnellen Sritten
feran; die Holz= und Kohlenvorvite find,
allen Seufzern der Hansdfrauen ob der grofen
Redynung zum Trop, in Keller und Eftrid)
verforgt, um und im Launfe der nddyften
Monate behagliche Wirme 3u jpenden. Haft
bu, liebed Paudmittterchen, aber jdon be-
bacd)t, daf bdu fparen, viel fpaven fannft,
wenn dbu beim Heizen mit Ueberlegung zu
Werfe gehft oder bdie dien{tbaren Geijter
anbilft, ber Peizarbeit volle Aufmertjam:
feit zu {enfen? Unjummen jiehen tatjid-
lih mit dem Raud) zum RKamin bhinaus,
ba, wo man gedanfenlod bdrauflod BHeizt.
Pag Brennmaterial, Holy und Kohlen, fei
red)t troden und nidht zu jehr audgelithlt,
Halte bdir immer einen Borrat davon im
Bimmer, dad Holz in pafjendem Kdrbden,
die Rohlen in ladiertem Refjel. Dad An-
feuwern werde id) didh nidht erft nod) lefhren
miiffen! RNimm auf alle Fale fein Petrol,
fondern beniige eimen ber praftijden nn
siinber, die itberall Téuflid find. Jft dei-




164

Holz {hon troden, jo fannft du bdie auf
jauberem Roft Hitbjd) aufgeidyichteten Spine
und Polzftiide aud) mitteld eined Biaujdydyens
Papier i Flammen fehen. It dad PHolj
in voller Glut, dbann lege gleidymifig itber
den gangen Roft aud die Kohlen auf und
wenn bdiefe in hellen Flammen ftehen und
rot zu werden beginnen, ift der ridtige
Augenblid getommen, bdie Ofentiirdjen zu-
sujdrauben. So brennen die Kohlen lang-
jam weiter und entwideln eine behagliche
Wirme. Warteft dbu aber mit dem Sdyliegen,
bi3 bie Kohlen {don duntelrot find, fo ift
bie grofte Heiztraft dahin und du brandit
bedbentend mehr Kofhlen, um bdasd Jimmer
ju evwirmen, al3 e3 fonjt ber Fall ge-
wefen wire. Dagd NaBmaden bder Glut,
wie e3 aud Sparfamieitdgriinden oft ge-
fchiebt, ift nidht ju empfehlen, die Peiztraft
ber Kohle wird daburd) vermindert und die
fid entwidelnden Diinfte find ungejund.
Hat man Lohlen nadzulegen, fo breite man
bie glithende Sdjicht itber dbie ganze Roft-
fladge aud und lege dad neue Heizmaterial
auf den vorbern und mittleren Teil bed
Rofted. Der fid) entwidelnde Raud) ftreicht
bann iiber Den Binteren Teil der Kobhlen-
glut himweg, gerdt dbabei in Brand und fept
fid) alfo nod) nupbringend in Warme um.
Die Koblenfdhidht, darf nie zu did anfge-
legt werden, fonft hindert fie ben Butvitt
der Quft und den Durdhzug devfelben; e3
entwidelt fid) zu viel Raud); die Shidt
barf aber aud) nidt zu bditnn fein, fonit
ftreidgt die Luft zu rajd) hindurd) und e
finbet feine rechte Warmeaudnupung ftatt.
Daf man nad) dem Neuanflegen von Kohlen
jeweilen furze Seit die Tirdjen aufidrauben
muf, braucje i) wehl nidht bejonderd u
betonen.

Damit ift deine ., Peizpfliht” aber nod
nidyt erfitdt, liebed Hausdmittterder! Nt
nur wad unbenupt zum NRaund)fang Hins
audmwanbert, fjonbern wad der Abfubhriwagen
mit fid nimmt, madt Jabhr fiitr Jahr in
mandjem Haughalt ein hiibjded Sitmmdyen
aud; wie mande nod braudybare Kohle
fallt durd) den RNoft in den Ajdenbehiiter
und wird mit defjen JInhalt entfernt. Be-
nufe dbod) jum Sieben deiner Ajdje den fo

praftifden Linde’jden Afdentefjel oder wenn
dein Geldbeutel bdafilr zu flein ift, nimm
eine bodenloje Rifte, fiber welde du ein
Drahtgefled)t nageln laft und fiebe die ers
faltete Ajde durd). Du wirft ftaunen, wie
piel braundybared Heizmaterial du von einem
Tage zum andern retten fannit.

Wenn aud) ein wirklid) jwedentipredjen-
ber Ofen nidht nur Beizen, jonbdern aud
juglei) bag Bimmer ventilieren fjoll, fo
vergip dod) dag Litften in diefen geheijten
(natiiclid) ebenfomenig in ben ungeheizten!)
Raumen nidt! €8 ift falide Sparjam-
feit, wenn man meint, durd) hermetijd) ver-
jdloffene gFenfjter bdie LWarme ,zujammens
subalten” unbd vedht andzuniifen. Abgejehen
von dem ©Sdjaden, den bdiefe GHewohnheit
filr bie Gejundheit der Bewobhner mit fid)
fitrt, ift aud) zu bebenfen, daf reine Luft
fidy viel rtajder erwdrmt ald verborbene!
Alfo frithmorgend und aud) im Laufe ded
Tages, befondersd ba, wo viele Menjden in
engen Riumen zujammen wohnen mifjen:
bie Fenjter auf!

Und nun nod) etwad , Wiffenjdafilides”
itber Die Oefen! Weift du, warum du oft
tm warmen Simmer falte Fitke balt ? Sider-
lid) liegt bie Heizflacdhe ded Ofensd zu hod
itber bem Fupboden! Die Temperatur jeded
Wohnraumesd ift am gufboden ftetd nied-
riger al8 an der Dede; bei fehr BHohen
Raumen fann der Unterfdjied 10—15° C.
betragen. Da nun die warme Luft, weil
fie leidhter al3 bie falte ift, immer nad
oben fteigt, ift e3 flar, bap bdie am Bobden
lagernde nidyt ermidrmt werden tann, wenn
die Feuerftede Hod) itber diefem angebradht
ift. Weipt du aud), warum die Kadjeldfen,
bie wir ja in vielen Mietdwobnungen an-
treffen, feine fo bebaglihe Wirme ents .
wideln, wie du fie vieleidhit aud Srof-
vaterd Beiten und Grofvaterd Stube nod
in Grinnerung haft? Die meiften Kadel-
bfen werden beutjutage zu Elein gebaut.
Die heifien Berbrennungsgale ftreiden dbann
gu dned durd) fie Hindburd) und finben
nidht geniigend Jeit, ibre Wdrme an die
RKRadjeln abgugeben, fie tommen in viel zu
hoher Temperatur in den Sdornftein und
ind Bimmer bdringen nur ca. 30°% bder
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ihuen innewohnenden Wiirme. Gute Defen
jollen aber 80—90°/0 Wirmeaudniijung
geben. Kadjeldfen mitfien fiir gleicdhe Wiarme-
mengen etwa bdrei Mal jo groB fein ivie
eiferne Oefen.

3d& bHabe f{dhon oben gelagt, dap ein
guter Ofen aud) ventilieren joll; durd) die
Ofentiire wird bie unreine Luft in Dden
Sdjornftein geleitet. Dedhalb haben Tefen,
beven $eizporviditung in RKorridoren fid)
befindet, wenn fie aud) zur Reinhaltung ded
Bimmers viel beitragen, auf die Jimmer-
Iuft nidt jo gitnftigen &influfs, wie Dbie,
weldje im Jimmer geheizt werden. Dap
Petroldfen und foldje, auf benen gar nodh
Mahlzeiten bereitet werden, zur Luftver-
‘befferung audy nichtd beitragen, wird man
micr wobl ohne weitered glauben.

Weil wir nun gerabe bei ber Lufts
bejdaffenbeit angelangt find, jo mddyte id
bem Haudmiltterdjen nod) and Hers legen:
vergif nie ein mit Wafjer gefitlted Sefip
in bie Dfenrdhre ober auf ben Ofen 3u
ftellen. Dad verdunjtende Wafjer gibt
Fendhtigleit an die Luft ab, die in geheizten
Rdumen leidht zu troden wird und naments
lid empfindlide Sdleimbdute veizt.

Die Wiarme, die in den Jimmern Herr-
jen foll, fann nidt gemau angegeben
werben. Wer eine figende Bejdydftigung
hat, bedbarf 14—15° R; 13° geniigen fiix
Qeute, bie bei ber Arbeif viel Bewegung
haben.

©o, werted3 Haudmiitterdhen, nun habe
id) meine ,Peizmweisheit” audgetvamt. Wirft
but baraud Nupen ziehen filr did) und dein
Haug? Frau W

| %\ haushalt. |EE€&ee |

Das Gefrieren der fensterscheiben zu
verbindern. Das jo ldjtige Gefrieven der Fenijter
unb namentlid) ber Sdaufenjter, Lann exfahrungs:
gemdp auf folgenbe Art verhinbdert werden: Man
mifdyt 1 Liter Spiritud mit 50 Gr. Glyjerin und
fhitttelt dbad Gemi{d) tiidhtig. Die Flitifigleit laft
man nun minbeftend 48 Stunben rubig ftehen,
* bamit fid) diefelbe voljtandig fldren fann. Hierauf
tranft man einen rvetnen Sdmwamm in biefer
Mifdyung und veibt damit die tnnere, das betft,
bte bem Bimmer oder Labenlofale ugefehrte

Sette ber Fenfterideibe volftandig ab. Nidht nur
bad Gefrieren, jondern aud) dasd ldjtige Schwigen
ber Fenjter wird baburd) vermieben und gefrovene
Fenjter werben durd) Behandlung mit obiger
Mifdung in Fitvzefter Frift eisfret und jauber.
-r'

Zum Husbessern von Oummischuben
bebient man fidh folgenden Mitteld: Kleine Gutta:
perdhaabjdnitte werben in eine Flajde getan und
mit Benyin itbergoffen. Die Flajde wird zumweilen
tithtig gefdhiittelt, bis die Mijhung fivupartig er-
{dheint, mwas meift in 4 —5 Tagen gejdhieht, Mittelft
biefed Ritted flebt man fleine Stiidden Gummi
auf bie betreffenden Loder ober diinnen Stellen.

€ine gute Politur fiir dunkles bolz.
Man befeudytet ein Wollldppden mit LWeingelit,
fireut fetngepulverted Jnbigo barvauf und jdyliep-
lidh einige Tropfen Oel. Dann legt man einen
leinenen Yappen iiber den -augefeudhteten wollenen
Lappen unbd veibt die ju polierendbe Flacdhe gleich-
maptg und energifh ein.

Bleistiftzeichnungen {diit man vor bem
Berwifdyen, wenn man fie, jo lange fie fid nod
auf dem Reifbrett befinben, mit abgevahmier Mild
fibergiept. Das Brett mup natiiclid fdrdg ge-
ftellt merben. Aud wahlt man ein Glad, feine
Flajde, um gleid) eine grofere Fldache benesen 3u
fonnen. Gbhenjo fann man bie Beidnungen mit
Kollodium, bem 2°0 Stearin ugefeht mwurde,
itbergiegen. Nad) zwanzig Winuten ift die Jeich-
nung troden unbd erfdeint mattglinzend. Bet bem
Berfahren mit Kollodbtum vertvdgt fie fogar dasd
Abmwafden. .

Rostige €isen- und Stahlgegenstiande
fann man reinigen, indem man fie juerit mit
Paraffindl einreibt unb einige Tage liegen ldpt.
Pterauf rveibt man fie mit einem in pulverifierten
ungeldidten Kalf getaudhten Koif blant.

‘9§§§| o ¢ Kide. & = \ééée‘

Speifegefiel fiir die biivgerlidie Riidye.

Montag: *Sellertefuppe, *marvinierter Hammel-
ritden, wetpe Ritben mit Kartoffeln.

‘Diendtag: Griesfuppe, Kalbdragout, Maccaront,

*Birnenfompott.

Mittwody: Erbfenfuppe, *gebadene Sarbellen,
Sdywarzwurieln, Enbdivtenfalat.

Donnerdtag: Maidmehljuppe, Leberurft, Sauer=
fraut, *Rdfeauflauf, _

Hreitag:  Gemilfefuppe, gedbampfte Sdhellfijde,
Rartoffelfalat, aefilllte Omeletien.

Samstag: RKlave Fleifhbrithe, Nindbfletfh mit
Gelleriefauce, *gebdrrte RKajtanten, Apfel=
Biidhlein.

Sonntag: Marffisddenfuppe, *gebratene junge
Gans, *Fleifdfuly, Rotfraut, *Reid a la
Trautmannsdorf.

Die mit * begeidhneten RNezepte find in diefer Nummer zu
finben.
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o Rodireiepie.
Atfoholhaltiger Wein fann 3u {iiBen Speifen
mit Bortetl durd) alfoholfreien Wein ober waffer:
verbdilnnten Sirup und ju fauren Speifen dburd
Bitronenfaft erfeht werden.

Selleriesuppe. Jn etwasd Heiger Butter
werden 3wet Loffel voll IMNehl Hellgelb gerditet, mit
ein wenig faltem LWaffer glatt angeriihrt, mit dem
ndtigen Quantum Heifem Wajjer odber Brilbe
verdilnnt, aufgefodhyt, 1—2 zerfleinerte Sellerie:
wurzeln beigegeben und fo lange mitgefocht, bid
fte weid) find. Dann ftretdht man alled dburd) etn
Haarfied, fodht die Suppe einmal auf und ridtet
fte {iber 1—2 vetflopfte Cier, etwad qehadted
Orilne3 und wenige Tropfen ,Maggis Suppen:
witrze” an.

Gebratene junge Gans. Reit 2—3 Stunben.
1 Gans, 1 Liter Wafjer, Salz, 500 Gr. Kartoffeln
ober Kaftanten. — Die gut geveinigte und drefjierte
Gand wird innerhalb und auerhalb mit Salz
eingerteben und mit Halbweid) gediinfteten Kar:
toffelchent ober Kajtanten gefitllt, die Oeffnung ju-
gendht und mit {iedendem Wafjer begoijen. Dann
fchtebt man bdie Bratpfanne in den Heifen Brat-
ofen (Brujt nad)y oben) unbd brit die Gansd unter
Ofterem Begiepen und Enifetten gar.

Marinierter Dammelriicken mit Comaten.
Reit 1Y2—2 Stunden. 1 RKilo Hammelriiden,
/2 Liter Wetn, /4 RQiter Gffig, /s Liter Whaijer,
Lorbeerblatt, 6 Wachholberbeeren, 2 Bwlebeln, 4
Jelfen, 100 Gr, Fett, 100 Gr. Spidiped, 2 Deyt-
liter fauver RNahm, Salz. — Die Fliljfigletten
werben mit ben Butaten jur Beije aufaefocdht und
fiber ben vorbereiteten Riiden gegoffen. 2—4
Tage [t man bas Fleijd) marinieren, fpidt es
nachy bem Hevaudnehmen und bringt ed3 in bdie
Bratpfanne, begiept ed mit bem raudhhetp gemadten
ett und brdt es abgebedt tm Heigen Bratofen
unter dfterm Begiegen nur tm Fett obne weitere
. flilffige Butaten; /= Stunbe vor dem Anridten
giegt man dag Fett ab, gibt 10—12 fleinere fefte
Tomaten dagu und lapt fte mit dbem Braten qar
werden, indbem man jest etwasd fodendbes Whafjer
und ben Rahm [bffelweije dbazu gibt. Der Braten
witd herausgenommen, mit ben Tomaten garniert
und dbie Sauce durdygefeist und ertra ferviert.
Statt Rahm fann aud) Wild verwenbet werbden,

RKeule ober Laffe fénnen ebenjo mit ober ohne

Tomaten juberettet werden.
Aus ,Gritli in der Kitdpe”.

fleischsulz. Bet der Crnabhrung von Refon:

valegzenten, bet der Garnierung vor Fletdplatten

oder bei andern Gelegenhetten, madt {idh oft das
Bebitrfnid nady Fleijhiuly geltend. Wie umitind-
lih und foftipielig ift e3 aber fiiv die Hausfrau,
will fie bemfelben auf bdie meift itblidje Art ge=
nilgen. &3 bilrfte baher lebbajt begriipt werden,
wenn bHier auf eine ebenjo einfacie ald billige
Methode, Fleijchjuly suzubereiten, aufmerfiam ge-
madt wirdh. Pan Bt in einer Sdilffel ein
tnnere3 Rohrden von Mageid Boutlon:Kapieln
(Sorte Kraft-Brithe) in 3irfa !/« Liter Heigem

Waffer auf und filgt ein Giigden Ejjig, fowie
bret Blatt in Laltem Waffer gewaidene Gelatine
bei. Sobald leiteve fid) tn ber Kraftbrilfe aufs
geldft bat, fann bdie Gallerte faltgeftellt werben.
Jebe Lauterung ift itberflitfjig. Diefe Fletichfuly
ift febr rein im Gejdmad undb fommi per Y«
Liter nur wenig itber 10 Rappen 3u ftehen.

Geddrrte Rastanien. Seit 1Yz Stunben.
500 Gr. RKaftanien, 50 Gr. Butter, Y2 Liter
Fletidhbrithe, 1—2 Loffel Mild) oder Rahm, Saly.
— Die abendb3 eingeweihten Kaftanten werden
mit Fleijdhbriihe jugefest und langjam wetdgefodht,
burd) ein Sieb gejtrichen ober fein jerftoRen (fie
fonnen aud) durdh eine Fletfdhhadmafdine gelaffen
werden), tn bie Pfanne juriidgegeben und mit der
Butter und ber Mildh gemifcht. — Wan Lann bie
Kaftanien aud) gany lafjen und fie nur in bder
Butter etnigemal jhwenten und verdiinnte Maggpt-
Wilrze pufitgen. :

Gebackene Sardellen. Aus 500 Gr. Mehl,
1 @i, 3 Gigelb, 1 Gglbffel Oel und etwasd Mild,
berette man einen glatten Tetg, taude barin ges
wafdyene Halbierte Sardellen und bade fie hell-
gelb. Gute Betlage ju Gemiife.

Birnenkompott. Die Birnen werben gefdhalt,

‘halbiert, vom Kernbausd befreit und 10 Minuten

lang in falted Wajjer gelegt, bann tut man fie

mit etwas frijder Butter in ein Kafferol, beftreut

fie ftarf mit Suder und bampft fie unter haufigem

Umfjdiitteln, big fie gany weid) und braun ge-

g"}?{b"“ find, worauf fie ein trefilides Kompott
°n.

Raseauflauf. 1 8offel IMehl rithrt man mit
falter Mild glatt an, miidht 2—3 Eigelb, etwad
Saly und Nustat, 1 Tafje Rahm und 2 Taffen
Milh, 120 Gr. geriebenen Kaje undb den Cier-
fdhnee zu, gibt dted in eine gut bejtridyene, feuer-
fefte Platte und (Gt e3 im Heipen Ofen gelb und
did werben. ‘

Reis 3 la Trautmannsdorf. (Ralte Spetfe.)
Diefed Gericht it am beften im Winter ju madhen,
wenr man den Reid in der Form in Sdhnee, Eis
ober aud) nur an bie Kalte ftellen fann. — 100
Gramm gemajdener Reid werben in !z Liter
fiebenber INild), der man einen Stengel Vanille
betgegeben hat, wdbhrend 20 Minuten jorgfiltig
gefodht, bamit ber NReid gany bleibt. Jn etner
Sdilfjel anvidten, nad) Belieben geftopenen Suder
barunter mengen und erfalten lafjen. Dann Y4
Liter feftgeidlagenen Rahm barunter 3iehen, eine
Pubdingform mit faltem Waifer ausfpiilen, nod

feudht bie Waijfe einfilllen und 2'/2 Stunbden an

einem falten Orte {tehen lajfen. Bor bem Stiirzen
wird ble Form in heiged Waffer getaudht. Frudht=
fauce, Himbeerfirup 2c. find gut dazu.
Bimbeerlimonade als Sauce zu obigem

Pudding. PVian ntmmt /2 Liter Wafjer, /s Liter
Pimbeeriaft, fowie den Saft von 1 Bitrone und
filgt dteje Limonadbe mit bem etwa nody fehlenden
geftogenen Suder. B.

o
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Y| Gartenbau und Blumenzucht.

_ Huf cinen neuen Pasteurisier-HApparat
fiir Sauglingsmilch, fonftruiert nad) ben An-
paben von Dr. von Freudenreid), Borftand bes
batteriologiichen RQaboratoriums, Qieberfeld und
Dr. Jenfen, Borjtand der mildhwirtichaftl. BVers
fudy3anftalt modten wir Heute Hinweifen und bie
bejondern Borsiige besfelben fury Hervorheben.

Jn einer jiingft erichienenen Arbeit Hat Herr
Dr. Sen[gn gezetgt, ba etne IMild, bie man Be:-
bufs Abtdtung der darin enthaltenen gefunbheirs:
gefabrlichen Bafterien einer Hoben Temperatur
ausdfept, eined Tetled threr Cigenfchaften beraubt
wird, JInsbejondere wird dasd filr die Crndhrung
bed Rinbed fo widhtige Albumin total ausgefdllt.
Die nach Sorhlet blos aufgefochte, fjomie ftertli-
gﬁr&&) IMild ift dbaher eine beveitd ftarf verdnberte

Der Apparat beywedt nun, alle |hadlicdhen
Baflterten tn ber Mild) abjutdten, ohne daf leh-
tere wefentlich alteriert wird. Diefed wird er-
reidht, tnbem {ie einer Temperatur von 68—69°
geniigend lange ausgefest find. LWie Berjude auf
bemt baltertologiidyen Laboratorium bder jdyweis.
lanbwirtidaftlihen Berfudh3anftalt zeigten, wer:
ben burd) bie Behandlung der Mild) in diefem
Apparate die Coliz und Aerogened:-Bal:
terien, jomte bie Typhus:, die Pyocya-
neudbajillen unb die Staphylococcen
abgetdtet. Die Tuberlelbajillen werden ebenfalld
burd) biefe Progedbur fidher vernichtet, wie Bang’s
befannte BVerjudie gesetgt Haben.

Die pajteurifierte Mildy ift fretlidd — bdas
gleiche gilt aber von ber gefocdhten Mildh — nicht
bauernd haltbar unbd joll dbaher innerhalb 24 Stun:
ben gebraudit und aud)y wdahrend diefer Bett nadh
Angabe der Crfindber bdiefed Upparated bet einer
Lemperatur aufbemabhrt werben, ble 14° C. nidyt
itberjteigt. Die Konftruftion bed Appavates ift
hodit einfach und bie Handhabung ohne meiteres
fitr jedermann verftandlidh. Cine Gebraudsan:
weifung ltegt jebem Apparate bei.

Su beziehen ift berjelbe bei ber Firma M.
©darer A:=Q., Sanitatsgeichdft, Bern.

oF

Dbiibsche Pange-Ampeln fann {id) ieber ohne
Mithe und Koften dadurcd) Herftelen bah man
itber einen umgeftiilpten, mit {tarfem Papier um:
hiillten Topf einen diden Bement: ober Gipsbrei
aufftreiht und in bdie nodh weidhe WMafje Tuff:
{teinftiidcdhen, Sieinfohlenjdhladen, Kiefeljteine ober
dhnliched eindriidt; ber untere, bezw. nad) bem
Umbdrehen obere Teil wird bretecig und in bdie
Gden werdben LWder sum Durdpziehen der Auf:
hangefhnur gemadt. ‘

Pangeampeln eigaen fidh) fehr gut jur Aus:
jmitfung ded Bimmerd, aber aud) dbie Pilanzen
aebethen in benfelben wvovaiiglidh, weil Luft und
Lidht thnen in reihem Mage ufommen und bie
Temperatur in der Hohe nidht fo leicht Shmwant-
ungen untermworfer ift, wie in bder Ndbe bed
Fenfterd, Hdangenbde, fletternde und Ausldufer
bilbende Pflansen etgnen fich befonderd filr Hdnge:
ampeln: aber aud) anbdere fid) bufchig aufbauende
Pflangen fHnnen in bdiefelben gepflanst werbden.
A8 gute Hingepflanien nennen wir u. a. ben
Bierfpargel, Hangfudiia, Cfeugeranium,

EE Seece|

Rurieren von Rrankbeiten bei Stuben-
vdgeln. Died ift eine iible Sade. Die Haupt:
fdywterigtett liegt darin, daf der Laie bie Kranf-
Peit nur ilberaus felten ridytig erfennen fann,

Dad Widitigite ijt die Fernbaltung ilbler Cin-
fliiffe, al3 Witterungdwediel, Sugluft und unge-
etgneted Futter, {owie bie Bermetdbung aller {hroffen
Uebergtnge in Pflege und Filtterung.

Sn der Sdhyrift ,Unfere in: und auglandifden
Singoogel” empfiehlt A. Wulf al3 bas einzige gut
anjumwenbenbde und eintgermapen juverldifige Heil-
mittel bet ben meiften Kranfheiten unbedingte Rube
unb gletdhmagtge, stemlids Hohe Wdrme. Der
Bogel ift allein ju feBen und vedt forgfdltig su
verpflegen.

Bet Katarrhen, die ficdh durd) Heiferfeit, KReudhen,
fhnelled Atmen mit aufgejperviem Sdnabel fenn:
setidhnen, Bilft in leihteren Fdallen ein wenig Malz:
auder oder Aufldiung von Emfer ober Sodener
Pajtillen im Trinfwajjer.

Setgt der Vogel {tarfen Durdifall, jo gebe man
bilnnen Haferfdhleim oder 2—3 Choleratropfen
ind Trinfwaffer und fepe dem Futter Mohnjamen
su, wenn der BVogel ihn frit. Kein Grilnfutter.

Gegen Berjtopfung Hilft ein Kipjtier mitteld
eined in erwdrmtes Rizinusdol getaudyten gldfernen
Jtabelfopfed, ben man vorfichtig in ben Wiaftbarm
einfdhiebt. Vet hartnddtger Verftopiung gibt man
ein paar Tropfen Ryzinudol in bdiinnem Hafer:
fhleim ald Setrint, '

Anbdere Mittel find dem Liebhaber nidht ane~
juraten, gewohnlid) lduft dad ganze Kurieven auf
Lierquadleret hinausd und ber Erfolg it meift gering.
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Ruftoorten.

74, Seit (abren vermwende und gentefe id
Brombeerblatterthee, gemifdt sur Halfte mit
Sdwarsthee. Die Bldtter ober jungen Jweige
werben gut gewajden, flein jerjdinitten ober was
einfader 1jt, mit dbem PDHadmefjer verwiegt, an
guter retmer Luft auf weigem Papier oder alten
Serptetten gedbdrrt und in Gldfert ober Bitdhien
aufbewadrt. E3 gidt einen Herclih aromatiidh
jmedenben Haudthee. Aber der Schwarzthee mup
von befferer Sorte fein. grau A,

80. ,Spedig” und gldngend gewordene Perren-
kleider [GBt man am beften demifd reinigen.
MWenn man die Mithe bed Ummwendens nicht jcheut,
fo lajjen fidh alte Herrentletder nod) fehr gut fir
iiingere Knaben verwenden, (b bin tm Be:
griffe, etnen fetnen alten Herrenfrad, welder aud
Spuren von Motten trdgt, u sertrennen unbd dbas
nod) Braudbare ju einem Paar Ridiculed und
etner Haudmilfe ju vermenden. Ausd den Lleinen
Rejten fann id) vieletdht nod) Formen ausidnei:
benn ju einer Untervodgarnitur ober etnen ge-
fteppten Streifen sum gleiden Bwed befommen.

Trau .

81, Bet J. . Wafer, Quincailleriemaven-Ge:
{ddft Nr. 68 70 Limmatquat, Bitrich, onnen Ste
jebenfalls Jhre Portemonnaies reparieren [afjen.
Dad Gefddft hat eine eigene Budybindermwert:
ftatt und befit guten Ruf. Sitrdherin.

82. RQefen Ste ben Artifel ,,Ueber das
Peizent quf Seite 163, Die Rebd.

83, Billigfind bie Schokoladegerichte felten;
fmmer werben Ste Cter, Buder und anbdere Su:
taten mit verwenben milffen, die bad Portemonnate
in Anjprud) nehmen., BVielletdht find Jhnen fol:
gende Gerichte nod) nidhyt befannt:

Sdofolabe-RIoge. !z Liter Mildh) wird
mit 60 Gr. Butter sum fodhen gebradht, worauf
man zehn geftoBene Swiebade und 125 Gr. ge:
riebene Scdofolade Hinetnfdhitttet und unter fort:
gefestem Umrithren ju einem diden Bret verfodt,
big berfelbe fih vom RKafjerol abloft. Wabhrend
ber Bret austiiplt, reibt man 70 Gr. Butter
fhaumtg, filgt swet gange Cier, zmwet Cibdotter,
eine Prife Sal, 80 Gr. mit etwad BVanille ge:
ftogenen Suder und ben Sdnee von jwet Ei:
weipen bingu, ftidht mit dbem Loffel KIoRden bda-
von ab und fodht diefelben in MiUd; aud gtbt
man {ie ald8 WMehlipetfe mit einer Rahm = Sauce.

Sdololadbe-KRitdhlein. 250 Sr, geftogener
Buder werben mit ywet gangen Ciern, jedh)3 Ei-
bottern, 125 Gr. geriebener Sdyololade, einem
Theeldffel voll Simmt und ebenjovtel Bantlle:
guder eine Halbe Stunbde lang geriihrt, worauf
man 125 Gr. RKartoffelmehl und den Sdinee der
fedhy3 Gimeifle dasu mifdt und eigroe Haufden
von bem Teig auf ein mit geriebener Semmel
itberftreutes Blecdh fest, dble man mit dem Loffel

‘3u fleinen, fladen runden Kuden formt unbd bet

gelinber DHite eine Biertelftunde bidt.
Sdofolaben:Mafronen. Wan jtot 500
Gr. ungejdalte Manbeln mit vier Ciweifen, ver=
mengt fie mit 626 Gr. geftogenem Suder, 300 Gv.
gertebener Schofolade und adt Ciweiften, formt
Matronen davaus, fest fie auf Oblaten unbd badt
fie bet gelinder Hige. Frau B.

Fragen.

84. PWivr moditen wet von den Malern arg
beflectte ZimmerbSden (tannene), bie fehr be:
gangen wevben, mit irgend einer Subftany tm:-
prdgnieren, bap fie weniger Arbeit betm veinigen
erheifchen und bodh nett unbd jauber werben. Mkt
Letndl und aud) ein ander Vial mit Shellad, in
Sprit geldit, waren wir nidt iufrieben. Star?
begangene Boden werden bald jhwary und unan-
febnlid. Von einer Hausdfrau, dbie nun jdhon vor
[Gngerer eit etned ber vielen empfohlenen, neuen
PBrodufte im Gebraud Hhat, michle idh gerne er:
fabren, wad su empfehlen ift, wie man bie Sade
an Hand nimmt und wie teuer bie Gefdidhte
fommt. Haudfrau,

bte thr Mdadchen jdhonen mochte.

85. Lait fidh Rosenkobl ebenfall3 wie Blumen:

fobl tm Keller itbermintern, b, h. fonnen bie Rosden

“aud) tm RKeller nod) weiter gebeihben? Filv guten

Rat danft beftens Gine Abonnentin,
- 86. Wie laffen fich aus Bud) Cinbdnden Fett-
flecken entfernen? .
87. Wie Lodht man eigentlidh ein gany feinesd
Sauerkraut? Mein Brubder ift ald Femidhmeder
aus der Frembde heimgefommen und hat nun bie
und ba an meiner Kocheret etwad audzuiepen, fo
3. B. bebauptet er, er habe dbad Sauerfraut dort
vtel feiner geaefien, fait gar nidt fauer, glan:
send, von groptem Woblgefdmad. Wer fommt
mir au Hillfe, dbamit td) bdiefen unverbefferlidyen
Herrn Brubder bHefriebigen fann? Lifelt,
88. Wie behandelt man dad Schubwerk im
Winter redht ywedmdBig? IJdb mup fehr fparen,
pamit diefed lange aushdlt. €3 bilnft mid aber,
man gehe in ben meiften Haushaltungen gerade
mit biefem tojtbaren Artifel nidt febr jorgféltig
um. Bielen Dant jum voraud fitv gute Rate.

Junge Frau.

Haus- . Kiichengerte

emaillirt, verzinnt, peliert,
Spezialitit: f.uerfeste Greschirre.

Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,

Alles in vorziiglichster Austiihrung
liefert zu billigsten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz- und Emaillirwerke, Verzinnerei.
Zu beziehen in allen Geschiiften
fiir Haushaltungsartikel.

Hochste Auszeichnungen an ersten Ausstellungen.
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