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Ziirich, 7. Augnft 1909.

3In wenig Stunden, die voriiberfliefen,

Kann fo viel liegen — Gliid und Luft — und
feid —

Wir armen Hienfdien find fiirmahr ein Spielball

Des Fufalls und der Dinge und der FHeit.

oF

Das Zerschlagen.
Eine Hansfrauenfrage von llarie £ang, Wien,
(Raddbrud verboten.)

»Olid! Dad bringt Gliud!“ pflegte
einer meiner JFreunde ftetd audzurufen,
wenn flirrend etwad in Sderben ging.
Damit entwaffrrete ober bejdwidtigte er
faft jtet® die entiehten Haudfrauen, deren
entjefte Uugern durd) bdiefe BVejdhwoirs
ungdformel wieder normal wurden. Ein
uralter Voltdglauben, ber aud) im , Polters
abend”, vor ber Hodyzeit, an dbem in vielen
beutihen Gauen vor der Tiir dber Braut
ein Haufen Sderben 3erjdymettert wird,
feinen AuBdrud findet. Wohl ein Symbol,
paf aud Tritmmern neued Gliid aufjteigt.

»Aber wad jum Kutut foll mir all das,
wenn bad Dienftmddel mein Gejdirr desis
miert und drger al8 ber Feind barin

wittet! Wie biien wir armen Hausds
frauen und vor ber Gefabr 2“ Die Frage
it ber Alithe wert, geftellt 3u werbden.
Umsingeln wir fie einmal von allen Seiten.

Wad find die Haupturjaden ded Sers
{blagen8? Fdb glaude, man Idnnte jie
in 3wet groge Gruppen teilen: im Nidt-
umgebhenfonnen mit den Dingen und in dber
Hajtigleit. Dieje beiben Faftoren miifte
eine feldberrngleidhe Haudfrau vor allem
in8 uge fafjen. Gie 3u befiegen, dazu
gehort viel, viel Strategie und RriegBlift.
Ciner einfaden Dirn vom Lande, die voll
guten Willend ift, beizubringen, wie fie
mit den Dingen umgehen {oll, fommt der
jabrelangen BVelagerung einer Stadt ziems
lidh gleidh. Der Feind, dbad ift beileibe
nidt die Dirn, jondern deren Ungefdhidlids»
feit, darf nidht aud bem Uuge gelafjen
werden, jedbe BVewegung mufp verfolgt und
bann entipredende BVorfehrungen und
NMagnahmen getroffen werdben. Wlan darf
nie ermiiben, nie erlabmen, nie ablafjen
— ,0a8 fann man ja dod) um Gotted»
willen niht* — natiirlidh nidt, aber die
Folge tritt ebenfo naturnotwendig wie
ba8 Wliibewerden ein, ein Wudfall der
Belagerten und — Sderben! Nt den
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Dingen umgeben 3u Ionnen, it bad
Refultat groBer Cinfidt, dle nur felten
burd) angeborened Talent unterftiift wird,
it bie Folge fpftematijder Kultur!

 Dicjen Sal dnnen wir aujredt halten,

wad immer fitr Dinge wir babet ind Uuge

faflen. ©ei eB8 die Sdleppe einer eles
ganten Dame, ein Radet, Silber ober
Porzellan, Kodtopfe, Petroleumlampen,
ein Prajentierbrett ober Vifttenfarten.

- @8 ift fiir unfere jungen Hilidlrdfte
nidht leidht, fid in Raumlidhleiten fider
3u Dbewegen, die ibnen bHi8 jur Stunbde
fremd toaren.

Wir diirfen von einem fleinen WVors
ftadtlind ober Landmadbdel, Deffen Wlilieu
bidher ©Stall und Sdeune, obder eine
bumpfe Hofwobnung war — wenn 3
nidht am Endbe nod Hlimmere Kellers und
Dadyraume ober elende Shlupfwinfel ber
Urmut gewejen find — nidht erwarten, dai
eB fih gleidh bei und suredtfinde, ausdtenne
und anfaffen fonne. Und bdbabei it ber
©prung in legterem Falle wabrhaftig nod
taujendmal groger. Ubgejehen pon allem
anbderen, allein wad die Reinlidleit betrifit.

Wenn wir nun diefed Verjtdndnid fiir
die Dinge, mit denen hantiert werden foll,
beizubringen judhen, werden wir entdeden,
baf wir jelbft ihnen oft redht verftandnisd-
[08 begegnen. Wlan fjtellt jum Beifpiel
eine Lampe ober eine grofe .Vaje auf
einen fleinen Jijd vor ein Sofa, binter
ben man dann mithjam und vorfidtig
jdliipfen mup, um fid niederjefen 3u
fonnen; man ftellt Aipped8 an den Rand
pon GCtageren, an bdie man anjtreifen
fann; Jintenfdfjer, Teller, Gldfer in ben
Bereidh von RKinberbdnben. AUufgepaft,
ftrategietreibende Hausdfrauen, da find viele
Hinbernifje wegzurdumen, deren Bejeitigs
ung nur ein Vewei8 von RKulfur fein
wird. Die unjwedmapige Verjtauung dHed
Haudrated in unferen RKafjten, ijt taujends
fader Unlapy 3u allen moglidhen Unfdllen.
Handblid) jollen die GebraudBgegenitinde
aufgeftellt oder eingerdumt jein. Sweds
magigleit muf al@ ein oberjted Gejely dafitr
betradhtet werden, dem nod) audgejudteite
Uffuratefie hinzugefiigt werden jollte. Vel

einem Segelboot herridt ftrengfte Orbnung,
alle Taue mitfjen ,flar“ jein, jonjt Ionnte
man nidht mandorieren und liefe Gefabr,
3u fentern. Qeiber \pringt und nidht die
®efabr, bdie jebe ,SdHlamperet” birgt,

gleid jo in8 WUuge, wir felber fallen das

burd nidht immer gleid) ind Waijjer, aber

foviele Freuden, joviel Vebhaglidhfeit —

wirflihed8 Lebendgliid.

Sm engften Sujammenbang mit dem
Wifjen, ber Kenninid von den Dingen und
ibrer 3wedmdBigen Vehandlung, jteht dad
Sempo, ber Rythmud, in dem wir leben.
Die meiften bHajten und bHehen ihre Tage
durd), obhne 3ur Vefinnung 3u fommen.
Dieje YAervojitdt teilt ftdh allen Werridhts
ungen mit und fiberfragt fidh auf jamtlide
Haudgenofjen. Weije Seiteinteilung und
geniigenbe Beit 3um BVolbringen jeber
AUrbeit ijt die Hauptjadhe. Dadurd) werbden
3ablloje Gldjer und Fafjen vor demr Bers
{®lagenwerben bewabhrt bleiben. Rubes
paujen, bolliged Uusjpannen ijt notwenbdig,
wenn Tudtiged geleiftet werden joll. e
verbraudter man ijt, bejto weniger intenfiv,
befto weniger aufmerffam fann man
arbeiten. Um.gut und jdHon arbeiten 3u
fonnen, bedari man eine8 wundervollen
Gleidhmuted, eined8 Gleidhgewidhted von
RoOrper= und Seelenfrdaften. Darum raijte,
liebe Haudfrau, und lap die anderen raften.

Srofy alledbem ijt a8 Unbeil ded Jers
jhlagend nidht ganz 3u bannen. Aled
gebt einmal 3ugrunde; wir felber werden
abgeniifit und bejddadigt; wie fann man
nur glauben, Daf bie gldjernen und
porjellanenen Herrlidhfeiten davor gefeit
find. Die taglihen GebraudBgegenitande
werden jogar naturgemadg in einem nabesu
boraud 3u Dbeftimmenden Prozential 3u
grunde geben, und verniinftigeriveife et
ibn die fluge Haudfrau, die unnifgen Vufs
regungen vorbeugen will, jhon im vorns
herein in ihr Bubget al8 befonderen Pojten :
»nventarabniifung“, ein.

Gute Haudfrauen Haben {dhon oft itber
ba8 Werbalten gegeniiber bdiefem Fibels
ftande debattiert. Eine jebr tiidhtige meinte
unlangft mir gegeniiber, nad) WUbzug ded
eben fonfjtatierten notwendigen Wusfalles,
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jolite dad Dienftmadden fir leidtfertige
oder bodwillige Veidddbigung verantworts
lihh gemadht werben und Sdadenerjat
bi8 jur Haljte de8 Werted leiften. Hdb
felbft bin bDer WUnfidht, daf aud Dbdiefed
PBlud nod) vergeben werden joll, und habe
nur angeordnet, dag mein Wadbden mir
Mitteilung bavon madt, wenn ibr ein
AWialheur pajfiert ift, dad mir, wie iH
annehme, ebenjo Patte juftofen Idnnen.
Aur wad vbon dem itbergebenen Jnventar
seridlagen ity ohne daf man fid) bedhalb
bei mir ent{dulbigte, fann idh logijders
wetfe nidht entidulbdigen.

Dad |dredlidjte an der Sade jdheint
mir aber ba8 Gefdyrei und der Speftalel
mander Frauen im Wugenblid der RKata=
ftropbhe jelbit.

Sdreien und Sdhimpfen einer unabs
anberliden Satjade gegenitber gehort 3u
bem ,weibijden” Benehmen, durd bdasd
bie Frauen jo viel pon ihrem Unjeben
im Vergleid) 3um Wlanne einbitgen, der
pad Unabwenbdbare mit viel mehr Haltung
ertrdgt.

Ctwad Humor aud) im NDiggejdid 3u
bewabpren, ijt weife und hiljt iiber mandyesd
Ungemad) binweg. Freilidh befikt ibhn
nidt jeder; er ijt ein Talent, wie ein
anbdered, wie ©dhonbheit ober mufifalijder
&inn, nur nidt anerfannt genug. Wande
junge Srau erjdridt, wenn ihr bad Laden
fommt, in jolden haudwirtidaftlid=tragi-
{hen Wiomenten, und {dhdmt fid ibrer
» Leidbtfertigleit. Leidhtfinn und leidhter
©inn find aber 3weierlei. ©o unerfreulid
ber eine, fo bHold ift ber anbere. Wlan
muf nur den Nlut dabei haben, unvers
febend wird dad ganje Leben dbann leidter.
LaBt eud dad Hery mit Sderben nidht
bejdhweren! Lieber al8 dedhalb hausdlide
©orgen it mir nod), wenn ihr meint,
»0ad bringt Glid!*

oF

@rage dein 1bel, wie du magft,

Klage niemand dein Migge{dyid;

Wenn du dem Sreunde ein Ungliid Flagft,
®ibt er dir gleidy ein Dubend juriic.

Haltbarkelt der Wasde einst und ietzt.

(MNadhdrud verboten.)

Wir [eben nidht mebhr in der guten alten
Beit! Soll man ,leiber” jagen ober ,Gott
fet Dant“? Weil ndmlid alled, wad vers
gangen ift, im Laufe der Jabhre mit einem
Glorienjdein umwoben wird, hat aud) die
Nienjdhheit der Beit von anno dazumal
ben Wiantel der driftlidhen Licbe umge-
bdangt und ibr den Beinamen ,Die gute”
gegeben. Gewif waren in fritheren Seiten
bie allgemeinen Erwerb8verhdltnifje giinjts
iger und bie Wenjdhen nidht fo nervod wie
Heute; dad Hajten und Jagen war nod
nidt sur NidjidtSlofigleit gegen die NWit-
welt audgeartet. AUnbderfeitd aber entiteht
bei einem Blid auf die Haujer unjerer BVor=
fabren bie Frage, ob febjt der Wlinderbes
mittelte der Gegenwart wieder in biefe
alten Hobhlen zuritd modte, und ob er fidh
ba8 Wafjer, anjtatt den Leitungdhabn auj-
3ubrehen, wieber wie einfjt aud bem ndditen
Flup Holen und feine abendlidhen Wupes
ftunbden beim rufigen Rienjpan verbringen
modte, anftatt jein Gadglithlidht ober bdie
elefirijdhe Lampe ju entsiinden.

NMan [obt gedbanfenlod bdie alte Ieit,
ohne Der grofen Vorteile 3u gebenlen, die
und die ANeuseit bradte. Nlan vergift, bal
ein jeber in feiner ©phdare heutzutage gany
andere Unjpriide jtellf, und dbaf gemadp
biefer Unfpriide, bie modernen BVerhaltniffe
fid) gegen frither wefentlid) gedndert haben.
©o aud die Unjpritdhe der Haudfraun in-
besug auf ibre Wajde. Swar gedenft fle
nod) fehnjiihtig der Urgrogmutterd=Jetten,
ba der Wajdebejtand alBd teuered Erbe auf
Rind und Rindedlinder iiberging, auf ber
anbern Seite aber ftellt fie an den Wajde~
fabrifanten und an die Wajderin beute
AUnforderungen, von denen fidh thre Ubhnen
nidhtd traumen liegen, und vergift dabei
gans, bap eben bdiefe modernen Unjpriidhe
fih nidht mit der fritheren langen Halts
Barleit ber Gewebe in Einflang bringen
lafjen.

Uufbdiefe Beitenwo manjelbit jpannwollen
wir, ba 3u weit suriidliegend, gar nidht erjt
eingeben. Grofmutter ging Hin und ers
ftand fo und o viel Cllen Leinwand, die




Glle 3u cinem Jaler, die Enlelin bagegen
will fiir ben NWleter heute nidht mebr ald
einen Jranfen zablen, trofbem ber Wert
bDe8 Gelded frither ein bviel hoberer war
al8 heute. Weldy himmelweiter Unterjdhied
aber, ungeadtet ded Preijed, war 3wijden
ber einjtigen Leinwand und ber jehigen.
Grofgmutter faufte fiir ihren Taler unges
bleidhted, berbed Gewebe, weldhed ohne jede
Uppretur fidh wie ein Vrett anfithlte; die
mobderne Frau tiirde {dhHaudern bei dem
Gedantlen, diejed raube Gefpinit mit ihrer
perwohnten Haut in Beriithrung 3u bringen.
Sie verlangt fiir ibren Franfen ein {dhneelgs-
gebleidhted, weied Gewebe, welded einen
angenehmen Grifj aujweift, jtelt aljo bet
erbeblidh geringerem GCntgelt wefentlidh
hobere WUnijpriide. Dem Fabrifanten ers
wddit dadurd bdie Uufgabe, nidht nur
billigere, fonbern aud gleidzeitig feinere
Ware 3u liefern, und dad 3u einer eit,
wo Lohne, Nlaterialien, Wiiete, Furz alle
Unfoften Hober find ald frither. Diejen
Unjpriihen fann der Fabrifant nur auf
Roften der Gitte und Haltbarfeit Ded Ge-
webe8 geredt werben. J[n erjter Linie wird
bie Leinwand bebhuid Werbilligung oft ge=
falidht und mit VBaumwolle dburdielt. So=
bann wird die naliirlide gelbe Farbe ded
Gejpinjte8 durd mebrfade Chlor= und
©durebdbder bejeitigt, und daf dieje Bader
nidht geradbe milde fein fdnnen, da bei
dem billigen Verfaujdpreid die Vleidproze~
bur {dnell vor fidh geben muf, vermag
ftd audy der Laie felbjt 3u jagen. Weiter
aber mufp ber Leinenfabrifant barauf fehen,
mit moglidhit wenig Robwmaterial ein redt
grofie8 &tiid fertigen Stoffed Hersuftellen;
ber bewilligte billige Prei8 3wingt ihn
Dazu. Dad Gewebe wird aljo moglidit lofe
und weitfadig hergeftellt und wird dieje Win-
Derwertigleit durdy entjpredende Uppretur
ober ©dlidhte dburd) den Wajdproze ents
fernt, jo verbleibt ein diinner, lojer Stoff,
ber nad odfterem Wajden dayn febr leidht
jerretpt. Bleidhe und WUppretur jdhdbdigen
alfo pon pornberein dad8 Getvebe.

Grofymutter fertigte die Hemden febr
vollfommen an, denn fie wupte jehr wohl,
Daf ber Stoff fid bet Heifer Bebandlung

bebeutend sujammensog unbd einlief. Wiodte
bdie Wagd Had Hemd aud nod fo febr
walfen, [dlagen, flopfen, oder mit ben
jdwieligen Fduften bearbeiten, ed litt nidt
febr barunter. Wollte die heutige Wajdherin
fo hanbeln, jo bebiclte fie nur Fegen sur
Ablieferung suriid. Lauft jelst bie ertvorbene
Leinwand jtarf ein, joflagt dieHausdfrauherzs
beweglidh fiber ben unreellen Fabrifanten.
AUber weiter. Unfjere Grofmutter jdHnitt
aud ihrer Leinwand dad Hembd {GHlidht und
gerabe 3ujammen, und wenu 3 hod am,
wurben Jrmel und Audjdnitt mit felbits
gebalelter, berber Rante verfehen. Die
eingelnen Teile wurden alddann mit fejtem
Bwirn und mit ber Hand Stidh an Stid
sujammengendbt. Ullerdings jold) ein Hemd
bielt etrig! Die heutige Hausdfrau aber
gebt 3um Wajdelieferanten und verlangt
fitr wenige Franfen ein mit vielen fofetten
Faltdhen und reidher Spie sierlidh aud-
geftattete8 Wajdejtitd. RKann die Frau
wirklid nidt beurteilen, wieviel ald Preid
nod fiir ben Stoff felbit itbrig bleibt, wenn
fie Ausftattung und Urbeitdlohn abredynet ?
Wird ber Stoff dann in den Falten
britdhig, 3erreift dDie leichte billige NWa-
{dinenipige, find die weitjtidig Hergejtells
ten Nabte nady furger Zeit jhadhajt ge-
worben, o wird nidht bder Fabrifant
dafitr perantworlidy gemadt, jondern bie
Wajderin oder die Wajdhanitalt.

Die Haudfrau bebenft nidht, dbaf fie fiir
geringe8 Geld aud nur geringwertige
Ware und Sutaten erbalten fann, jondern
fie {dhiebt alle SdHuld auf die angeblid
jdledhte BVehandlung, die bda8 Wadjde-
jtiid bet ber Reinigung hat erbulden miifjen.
NMan jagt nidt, die Fabrifate feien {dhledter
geworden, jondern die Wajderinnen; dad
ijt ndmlid® bequemer. Wan will nidt 3us-
geben, daB ba8 Waideltind fir billiged
Geld erftanben ijt, jondern man madt
fitr Deflen unvermeiblidhen Ver{dleif bdie
Wajderet verantwortlid.

Gnfolge ded bejdrdnften und teuren
Wohnraumed und infolge dber wedjelnden
Node wird gegenwdrtig fein fo grofer
Wajdebeftand ange(dafit, wie frither, da
man feinen Stoly dbarauj jehte, nur alle
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3—6 Monate die groge Wadfde 3u pers
anftalten ; die einselnen Stiide werden aljo
beute ofter8 gewafden und bhaufiger ges
braudt, daher aud) jdhneller abgenuft.

AUud) mit dem WUudbeffern der Wajde,
¢he Dbiefelbe jur Reinigung gelangt, ijt
Dad o eine ©adie, Grofmutter ftopfte und
flidte jorgfam; bei der heutigen billigen
Wajde Iohnt fidh) dad nidht mebhr, und die
Wadlderin erbdlt die bejdddigten Stirde,
bie bei ber Reinigung unvermeidlidh weiter-
reifgen.

SJebe Hausdfrau ijt in der Lage, fidh von
Der Ridtigleit ded vorjtehend Gejagten 3u
itberseugen. Sie lafje fid) ihre Walde aud
derben Stoffen anfertigen und jtelle an
thre Wafdyerin feine ibermadRigen Unjorde=
“rungen, jo wird ihr Veftand genau o
lange, wenn nidht nod langer halten, ald
in fritheren Seiten. '

Die moberne Wadjderei bietet ihre Vors
3itge und BVequemlidfeiten — man benfe
nur an die foftenlofe UbhHolung und Riids
lieferung — wie fie unfere Worfahren nidht
im Enifernteften audy nur apnten, und
e8 follten bei einem Wergleid) feine Tats
faden auld der guten, alten 3eit heranges
3ogenwerden, die der Neuseit nidht mehrents
fpredhen; dbenn Wajdanijtalt und Fabrifant
yajjen fid) nur den gegebenen BVerhdlinifjen,
ben bewilligten Preifen und den Wiinjden
per Qundidaft an.

***ﬂ e Baushalt. @ \%%\

{ Schnittlauch frisch zu erbalten. Man
fdmeidet dben Sdnittlaud, fo flein wie man hn
3u vermenbden wilnjdt, legt benfelben in ein Teller-
den und beftreut thn mit Saly. Auf biefe Weife
bleibt er einige Tage redit frijd. S bede dasd
Gewiiry, um den Gerud) ju erbalten, tmmer 3u.
Frau 2B. &b.

fingerschutz bei Dausarbeiten. Beim
Prefien von Frithten (Himbeeven, Johannisbeeren),
betm Gntlernen von Kirfden und vielen anberen
Berridtungen werben bte Finger, bejonberd aber
bie Nagel angegriffen und flecdig, jo dai dbie Hande
ber Damen, bie bet biefer Arbeit Eelfen, oft fitr
odpen entftellt bleiben, Fitr dberartige Avrbeiten
mitd nun empfohlen, Gummifinger fbersuziehen.
Mun {t:0t diefe gegenwdrtig von diinnem Para-
gummti tn jeber Grofe Her, {o baf fie jeded Slied
seit umjdliegen. Sie find, ba bad feine Tajtge-

bl der Fingerfpigen dburd fie nidht verloren gebt,
bet feinerlet Arbeit Hinderlid) und f{dbilgen bie
Ginger ber PDand volftdndig. Jn Rirvid bet
Haudmann erhaltlid.

Um Gobelindecken, farbige Stickercien
und Abnliche Sachen zu waschen, ofne baf
bte Farben anaegriffen werden, 15t man 50 Gr.
Boray in 2'/2 Liter laumwarmem Fluf- ober Regen-
mafjer auf. Jn biefer Flilifiglett ift der betreffenbde
Gegenftand vorfidttg ausjubriiden, bid er jauber
geworden ift. Dann mwirb er in Laltem Wafjer
nadygefpflt, bem man auf 2'/z Liter 50 Gr. Kodh-
faly augefeist Hatte, man nimmt ben Stoff bann
Beraud und [GBt thn ablaufen. Sdlieglid wird
er nod in3 Wafjer getaudt, dbad ftarf mit edhtem
Weinefftg verfest ift. Nad) dem Hevaudnehmen
Llopit man dbad Gewebe ywifden den Hanbden troden,
fo weit bad mdglid) ijt, breitet e glait 3wiidhen
awet Letnenilichern aud und rollt e8, obne jedody
ftarfen Drud anjumwenden.

Pfefferminzdl als Vertreibungsmittel
flir Mause. Gtedt man Lappen odber Watte,
nte mit wenigen Tropfen Pfeffexmingdl betrdufelt
find, in bite Mdufeldcher und legt pleiche Watte-
baujdye in die von den fleinen Nagern aufgefuditen
Sdrdanfe ujm,, o veriaffen dte Tiere die Loder
unbd judgen bie gewofhnten Stellen nidht mehr auf.

DDD| * ¢ lide. » ¢ |EGQe

Rotivegepte.

Meobolhaltiger Wein fann su jlgen Speifen

mit Bortetl dburd) alfoholfreten Wein oder wafjer:

verbfinnten Strup und ju fauren Speifen durd
_ Bitronenfaft erfept werben.

a—

e e}

Leberknddel - Suppe.® Butaten: 3 alte
Semmeln, 2 Gier, Sal3, eine Tafje Lalte Mild,
260 Gr. Leber, verfdied. Gemilry, flir 10 Gts,
Mart, 2 Kodhloffel Wehl, 10 Gr. Liebig’s Fleijd-
Gyrtraft und Suppenfraut, Swiebel, Jitronenjdale,
Odfenmart. — Man {dneidet alte Semmeln fein,
tut Sai3, 2 Cier unb eine Taffe Lalte Mild) basu,
1agt bad Brot orbentlidh) durdysiehen und beveitet
fo einen stemlidh weidben Brei. Unterdefjen jdhabt
man 250 Gr. Leber fein, enifernt alle Sehnen
(bie Sehnen fann man in bie Suppe legen), tut
cine fletne Smwiebel, etwad Knoblaud), wenig Majo-
ran, ein fleined Stiid Sitronenjdale, dad Odyjen:
mar? bavan und wiegt alled redht fein. Jft died
peihefen, fo vermifdt man bie oben angegebene
‘MNaffe mit dber Leber und 2 fleinen Kodldffeln
Mehl, wenn man e3 [iebt, Pfeffer und Musfat-
nu jufligend, mengt mit bem SKodhIoffel alled
redht gut burdhetnander und formt mit der Hand
bavaud mittelgrofe Kidge. Wan fodht fle, wenn
fte nidt su groB find, 20 Minuten in Salwafjer,
bem man eine Halbe Sellexielnolle, Suppentraut,
bie Qeberfehnen und etwasd Liebig’s Fleljdy-Crtralt
jufet. Borsitglidh su Sauerfraut!
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Bammelfleisch mit griinen Bohnen. 6 Pet-
fonen.: Bereitungsbauer 1'/« Stb. 1 Kilo grilne
Bohnen werben griinblidh abaefddelt, einmal dburd)-
gebrodhen und gewajden. 2 Swiebeln, etwasd Peter-
filie und Bohnenfraut hadt man fein, rdftet bies
in Butter in einer Kafferollc leiht an, gibt bie
Bodnen nebft dbem nitigen Saly und Pfeffer und
1—12 Rilo in paffendbe Stiide gefdynittenes
Pammelfleifd dazu, 0t mit Waffer auf und
IdBt alled, gut augzdedt weidhdbdmpfen. Kury vox
bem Anridhten werben bie Vobhnen leidht mit Mehl
beftdubt, nod) einige Minuten durdgediinfiet und
mit Magai-Wilrse angenehm abgejdmedt. Dann
gtbt man dad Geridht {ofort recht Heif su Tiid.

Teltower Riiben. Berettungseit 1'/2 Stb.
fir 2 Perfonen. Sutaten: 3756 Gr. Ritben, 50 Gr.
utter, 2 Loffel Buder, 16 Gr. Tehl, |/« Riter

Bouillon aqud Liebig’s Fletjdh-Cyrtralt (156 Gr.).
— Die Rikben werben gepuist, heif gewajden und
mit Lodenbem Waijjer gebriiht. Die Butter [aft
man mit bem Buder braun werdben, tut 15 Gr.
Meh! Hingu, riihrt ed3 glatt und gteft almabhlid
Bouillon Hinau, (Gt dle Sauce durdfoden, gibt
bie etmad gejalzenen Rilben Pinein und ARt fie
auf fleinem Feuer langfam weid fodyen.

Petersilienkartoffeln. 1!z RKilo neue und

redt gleihmaBige Kartoffeln werden gefdalt, ge-
wafden, in Salywafier weidgelodt, abgeaoffen
und mit folgenber Sauce jubereitet: 756 Gr. Buiter
vereiibrt man mit 2 Cgliffeln feingefdnittener
Peterfilie und 8 Chloffeln Fleljhbriihe oder Kar:
toffelwafier in fletnem Piannden auf offenem
Geuer, bid die Sauce didlich erfdjeint, jdhmedt fie
mit etner Prife weifem Pleffer, ein wenig Mus-
fatnup und etwasd Maggi-Wilrze angenehm ab unbd
gtept diefe Sa' ce fiber bie in ber Gemilfefdhiifiel
angeridyteten Kartoffeln.

Decht verdampft. Der Hedht wird gejchuppt,
gereintgt, 3 bid 4 mal quer fiber ben Riiden ein-
gefdnitten, gefalzen und gepfeffert, und mit heifger
audgejottener ober mit jiiger Hellgebrdunter Buttec
in einer Omelettepfanne aufgefeist; man [Gft thn
bann auf einer Seite ddn braun werben, febrt
ibn um, und gibt, langlid), ober tn Witrfel gers
fdnittene Bwiebeln Hhingu.

Sind Fijdh und Bmwiebeln geldb, jo gibt man
ungefabr 1 Sdopfioffel Fletidhbrithe Hingu, (in
Grmangelung von lepterer nimmt man Wafjer)
unb . [Gft beidbes nod) etn pcar Minuten Lochen.
Dasd Feuer mup am Anfang ftarf jein und bdie
Planne mup einige Male gerfitielt werdben, damit
bie Haut fidh nidyt an der Pfanne feftfest. Die
Bratseit eined 1—2 pflinbigen Fijdhed ift airfa 30
Minuten. Jit der Fijdh angeridhtet, jo rlihrt man
bie Sauce nod) mit etwad Fleiidhbriibe auf, und
glefst fie fiber ben Fifdh. — Wer bdie Jwiebeln
nidt [iebt, fann bte Sauce aud) dburd)’s Sieb geben.
- feines Zungen-Ragout. Bereitungsaeit
2'/2—3 Stunben. Fir 6 Perjonen. Rutaten: 2
Kalbgzungen, 250 Gr. Kalbdmild, 1 Gehirm, 200
Gr. Maronen, 1 bid 2 Glad WMabeira oder RNoi-
wein, Suder, Canennepfeffer, Saly, 156 Gr. Liebip’s

Fletfh-Cyxtralt, 3 Cler, 8 Bldtterteig-Haldmonbe,
1256 Gr. roher Sdhinfen, 2 Bwiebeln, Kartoffel-
mehl. — Die Bungen, die Kalbdmild), dbad Gebirn,
alle biefe Fletfdteile werben gewafjden (gewafjert)
unb jebe3 apart in Salawafjer abgefodt, auf Por:
sellanteller (nidht auf Holzbretter) gelegt. Dann
with alled gehdautet und in gleide Stitide (etwa
wie eine WallnuP grof, nidt su Llein) gefdinitten.

Die Maronen werben eingeferbt, gefodht und
von ber Haut befreit. Inywijdhen wird die Sauce
bereitet: Pan fdwikt ben in Stiide gejdnittenen
Sdyinfen mit ben Swiebeln weid), gieht etwa /2
Liter von der Kalbdmildybriihe burch ein Steb fhin-
au, 1Bt bie Sauce auftoder, fitgt nad) Seidmad
Sal3, Buder, Cayennepf ffer, 1—2 Glad Mabdeira
ober Rotwein Hingu, bindet die Sauce mit flar
gerfifriem RKartoffelmedl redht glait, vermifdht fie
forgfam mit ben Fleijdfiiden und ben Maronen
und lat fie auf fleinem Feuer Hei werben.

Man garniert bied jehr {dmadfajte Ragout
mit Davten, Halden Glern und Lleinen Bldtterteip=
Stitdden.

Rirschenbrot auf englische Hrt. 1 RKilo
Sauerliriden werben von ben Stielen befreit,
gewafden undb famt ben Kermen im Mbifer zer=
ftampft, worauf man fie nebft '/ Liter Portwein
und 376 Gramm Buder in einem glafierten Topf
sum RKodjen bringt, abjdhdumt, nad einer Biextel-
ftunde durd) etn Sieb reibt und in eine P:ryellan-
form {ditttet. Jnwifden jddlt man von einem
Dupend Mundbrdtden bie Rinde ab, jdneibet fie
eifdvmig su und badt fie in gellGrier Butter hell-
braun, Idgt jie abtropfen unbd legt {ie rundberum
bidht nebenetnanbder tn den Kirjdhbrei, firent Suder
und Simt bariiber, ftellt bie Form auf einem
Badbledh ober einem Dreifuf in ben Ofen, [dft
bad Kirjdendbrot eine falbe Stunbe langjam durdy=
stehen unbd qaibt e3 ju Tijd.

YJobannisbeerkuchen. Man rollt einen nidt
su blinnen RKuden von Bldtterteig aus, legt ihn
auf ein butterbeftrichened Bled), beftreut ihn mit
geriebenem Wundbrot, belegt 'hHn didht mit ab-
geftielten Johanntébeeren, bte man juvor gewajden,
gut abgetropft und mit reichlidem Suder vermijdt
bat, fireut ein Gemengfel von geviebenem IWeifs-
brot, geftoBenem Buder, geftoBenen Mandeln und
abgeriebener Sitronenidale barfiber, welded man
bidht mit Butterfiidchen belegt, und badt bden
Kuden 3/+ Stunben bei jtemlidher Hike. Anfiait
obige Mifdhung fiber den Kuden au ftreuen, fann
man ihn aud) einige Minuten bevor er qud bem
Ofen tommt, mit fleifgeidlagenem und mit Suder
verflitem CiweiBidnee beftreiden.

Hprikosen-Bavaroise. 12—15 fddne, febr
vetfe Aprilofen werden gefddlt, burd ein Sich
aeftridhen ober, fall3 fie nicht weid) genug Hiesn
find, vother mit Bucder unb wenig Waffer weidh
gebiinftet; dbasd burdygeftridyene IMu8 vermijdt man
mit 260 v, geftogenem Suder, 80 Gr. aufgeidjter
Daufenblafe ober Gelatine, tihrt dle Mijdung
eine Biertelftunde lang gut dburd) einanbder, ver-
mengt fie dbaun rafd mit bem fteifen Sdaum von
/s Liter Rahm und flelt fie auf €is.
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Gingemadite Friidite.

€infache Hprikosenmarmelade, Diesu
nimmt man am beften febr reife unb weidhe
Sriddte, aqud fledige [affen fid) baju vermenben,
wenn man fie gut audjdnetdet. Auf 500 Gramm
Sriidte [Gutert man 260 Gr. Suder ju Sirup,
tut bie Friidte dagu und fodt fte unter fort:
wihrendem Umrlihren su etnem diden Brei, bder
fid) vom L8ffel 15{t, worauf man bdie abgeidhdlten
Rerne einmal mit auffodien IGBt und bie Mar-
mefabe nad) bem Austithlen in die Gldfer fRUL.

Birnen mit Senf. Die Birnen werdben un-
gefdbdlt in Waifer Jo lanpe gefodhyt, bid fle fidh
leidt burdftedhen lajfen; find fie dbann in dem
Waffer, worin man fie geLocht, wieder audgelithit, fo
legt man fie in einen Stetntopf, beftreat fie lagen-
wetfe mit Meervettigidetben,  Lorbeerbldttern,
Pieffertdrnern, Nelfenpfeffer und Nelfen, juleht
fibergtefit man fie mit Cjfig, ber mit gemahlenen
Senftornern angeritbrt ift (auf 3 Liter Birnen
nimmt man etwa 180 Gr. Senflorner), {o dap
bie Birnen damit bebedt find, binbet ben Topf su
und ftellt iha in dben Keller. Solde Senfbirnen
fmeden 3u faltem Fleijd gany vortvefflicdh.

Erdbecrmarmelade. Die einfadfte Wethobde
su beren Devftellung ift, bdie frijdgepflicdten Walb:
erbbeeven burd) ein Daarfied ju ftretden, auf je
500 Gr. jolded8 IMarf ebenfoviel feingejtofenen
Ruder hinquaumijden, die Mafje einigemal unter
beftanbdigem Umrithren aufjufodyen, abjujddumen,
in bie Glafer su fiilen und nad bem Crfalten
gut su fibertbinden. — Man fann diefelbe nodh
vorsltglider herftellen, wenn man bie Beeven juerit
eine Halbe Stundbe allein fodben [GBt, bad8 Gefdh
vom Feuer nimmt und auf je 500 Gr. Beeren 250
Gramm leingeidlagenen Hutyuder Hinjutut, mit
bent man bdie Marmzlabe nod) eine weitere Halbe
Stunbe fodht. An PDaltbarfeit wie an Woh!-
acfdmad gewinnt bie WMarmelabe durd) Hinzu-
filgung von Johannidbeerjaft; man nimmt jum
Betfptel auf 2 Kilogramm Erbbeeren den aus-
gepreften Saft von 1 Liter reifen weien Johannis:-
beeren, fodht betdbed jufammen, fddumt ab unb fiigt
2 filo Dutjuder Hingu, mit bem bie WMarmelabe
vollend8 eingefodht wird.

Derzkirschen mit €ssig und Vanille ein-
zumachen. Ungefdhr 4—5 Liter grofe {ddne
Derylirfden werdben von ben Stielen unb nad
Belicben aud von den Kermen befrett, in einer
Tervine mit !/2 Liter feinem, nidht u fdarfem
Weineiftg iibergoijen, durdeinanbdergejdilttelt und
swet Tage unter Hfterem Umidhltteln im Kithlen
ftehen gelaffen; am britten Tage gieft man ben
Saft ab, fiebt 500 Gr. geftopenen Suder ftber bie
Kividen und [dft fie 24 Stunben damit durd)-
sleben, dann fiebet man den Saft mit 500 Gr.
Suder auf, lagt die Kirfden barin weidloden,
bebt fie mit bem Sdaumldffel herausd, tut eine
balbe Sdote Ileingeidnittene Vanille ju bem
Saft, fiebet thn su einem diden Sirup ein, feiht
tbn dburd und glept thn nad) dbem Crialten fiber

bie Kiriden in bdie Biidien, legt ein mit Rum
efrdnfted Papier oben bavauf und bindbet bie
ficdhfent gut au. _

DBimbeeren ganz cinzumachen. Grofe,
ntdt fiberreife, bet trodemem Wetter gepflliidie
Garfen-Himbeeren werben vorfiditig gelefen, obne
bag man fie su oviel mit ben Handen anfaft, und
fofort nady bem Pflitden eingemadit, tndbem man
auf je 500 Gr, Beeren, 500 Gr. Suder mit /4
Liter Waffer [dutert und au einem gut abge:
{dhdumten Sirup einfiedet, in ben man die Beeren
legt, bie man dber gelinbem Feuer einigemole
barin qufmallen IaBt, worauf man fie in eine
welte Sdiifjel aquadidilttet, bte man mit einem
Stitd Gaze odber einem Siebe ftberbectt, bamit bie
Beeven bid sum folyenden Tag ausiiihlen Bnnen.
Plerquf nimmt man fie vorfidtig beraus, legt fie
in bie Glafer, feiht ben Strup burd ein Siebd,
fodyt tbn nody fo lange ein, bia ev breit unb gallert-
arttg vom Loffel tropft, ldgt thn etwasd austithlen
und gleft 1hn dbann fiber die Beeven in die Gldfer,
bie man fpdter gehorvig subinbet und aufbewahrt.

Ungekochte Johannisbeergelee. Miglichit
reife Johannigdbeeven, jur Halfte rote, sur Halfte
weige, werben von ben Stielen gepfldt, dburd ein
Tudy audgepreft unb ber Saft mehrere Stunben
rubtg hingeftellt, worauf man thn flar vom Bobden-
fap abgiept, auf je 500 Gyr. Saft 626 Gr, fein:
geftofs:nen und gefiebten Buder redhnet, dben man
I6ffelmetfe nad) und nad) ju bem Saft riifhrt,
welder auf biefe Art in einer Porzelanjditfjel
mit einem Hols- ober Porgellanldifel ywet Stundven
ununterbroden nad) einer Seite Hin umgeriihrt
werdben muf; bann {liilt man ihn in Glisden,
wo et nad) einigen Tagen ju Gelee erftarrt. Das
auf biefe Avt beveitete Gelee zeidhnet fih durdh
bejonderd feinen Frudigejdmad ausd, halt fidh
aber nidht fo lange al3 bad gefodyte und muf bes=
balb bald verbraudit werben.,

Gelee von Johannisbeeren, Himbeeren,
Brombeeren etc. Die Beeren werben mit 1—2
Degiliter Waffer per 500 Gr. Friidte aufs Feuer
gefet, gut gefodyt, banm in eine Serviette, bie
fiber vier Stuhlbeine gebunbden wird, getan und
fiber Jtadht ablaufen lafjert, ohne aqusdzudriiden.
Der Saft wirb bann ohne Buder in der Pianne
auf ein fleined {Feuer gebradyt, bi3 er Locht, dbann
ftetgen gelaffen bi3 jum Rand. Nun wird auf
12 &. Saft 500 Gr. gefloBener Buder auf etnmal
bineingeworfen unb iwieder auf fleinem Feuer
unter beftdnbigem Rithren bid jum Kodyen gebradht.
Man (4Bt e38 fteigen, tut alled in eine Shilfjel
unb 1@t e ftehen, bid fidh eine Haut gebilbet hat.
Diefe wird abgenommen und bdie Maffe warm in
Beleegldfer gefAlt, Die gurfidbleibenden Beeren
vermwenoet man ju Kudyen odber WMarmeladbe. Diefe
Gelee ift ausdgeseidhnet im Gefdmad und fehr
eratebig.

R

Die dufere ReinlidFeit
Jit der innern Unterpfand.
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|8 | Kinderpflege und -Erziehung. %]

fiir Kinderfriibstiick ift basd befte eine Hafer-
mildfuppe. Diefe enthdlt alle Nabrftoffe ber Voll-
mild tm Ueberflug und FPoftet nur bdie DHalfte.
Man fann 1 Liter abaerahmte Mild) nehmen und
50 Gr. entfeuchteted Dafermehl. Diefed foftet in
Pleinfien Porttonen 10 Rp.. bet Engrosfauf bie
Pdlfte, 5 Rp., Mild) 7 Ry., sufammen 12 Rp.
In ben 50 Gr. Hafermehl ift jo viel Feit ent-
balten, al8 in 1 Liter BVolmild.

25D Terndt. | EECEe|

3m Augujt find die Geflitgelftdille nodhmald
arfindlid au reintgen und mit Kalfmild) ju weigeln,
Die DHilhner milfjen wegen der Herannahenbden
Maufet befondberd fraftig gefilitttert werden. WMeift
beginnen fie jebt nod einmal fleigtger su legen
ald tm Junt und Jull. Diefe Gter etgnen fidh
gut sum SKonfervteren, weil fte wentg befrudytet
find. Ausd bemfelben Grunde nimmt man hieju
aud) gern Gier von Hilhnern, bie obne Habn ge-
halten werben. Dad Wafjerglas, ald Konfervier:
ungdmittel, hat nur Wert fiiv Eier bie bei ber
©peifebereitung benupt werben follen. Dasd Cin-
legen ir Kallvaffer ift nod) weniger su empfehlen,
ba badfelbe dbem Gi feinen Gefdmad gibt. Gut
bewdhrt Haben fid bet ber Konjernterung Antija-
brolin und Garantol. Am einfacften ift die Be-
Bandlung ber Gter nad) Dr. med. Hanifa. Die
fauber gewajdjenen Eier, deren Schale aber feinen
Gyprung jeigen barf, werben, immer eine Anzabhl
suf ammen, in ein weitmajdyiged Nep getan und
biefed8 baun 5 Sefunbden, fedbod nidt ldnger, in
einen Topf mit fodendem Wafjer eingetaudyt.
Dierdburd) gerinnt bie bireft unter bder Eihaut
befindlide oberjte Schidht Ctweig und jdliefst alle
Boren [uftdidht ab, jo daB bdie Faulniserreger,
Baltevien und Spalipilze nidht in dad Gt ein-
bringen ju fonnen.

©ollte ein Huhn fidh) etwa felbft sum Briiten
Bingefi st Haben, und ploplid mit Kiden erjdeinen,
1o findb biefe nur jum Sdladten aufjufitttern,
nidt um ald Budyttiere BVerwendbung su finben.
Nud) funge Tauben, die im Auguft nod) geboren
werben, haben nur Wert fiiv bie Kilde. Budige
pefliigel mup fo friih erbriitet jein, dbap ed bei
Gintritt der rauberen Witterung vollftdndig aus-
gemadfen tit. Augufifiiden Lojten mehr Futter ald
anbere und legen erft, wenn bdie Gterpreife am
niedbrigften find. B.

| +0DD| « Frage-Che. » |€GEe \|

Ruflvorien,

67. Da3 Kandieren fommt wob! baher, bap
Sie 3u vlel Buder vermenbeten beim Cinmadyen.

Der Suderfiberidup ftrebt Hinausd, in die Hdhe.
Berwenben Ste weniger Suder unb fterilifieren
Sie nadhher bdie Konfitdire in Wedglajern. b
madje e8 feit Jahren jo unb meine Frilchte setihnen
fid dburd Hodfeined Aroma aud.” Slrderin.

68, Probieren Ste 8 einmal mit Kifeftangen
ober gefalzenen Bretzeln, Aud ,Sdenleli”,
»Oornlt’, ,Era8miivm” wad ein unb dasdjelbe ift,
etgnen fid gut au Bier, wenn man fie nidt al.
su jiig madt.

Gefalzene Brepeln. Bon 376 Gr.
Mebl, 2 Cibottern, 2 ganzen Eiern, 100 Gramm
Butter, 1 Loffel Sal, 1 Loffel KAmmel, madht
man einen loderen Teig, wallt ihn meflerrfiden
bid aus, ftiht mit einem Pleinen Glad rvunbe
Plagden aud und badt fie auf butterbefiridhenem
Bledh bet mafptaer Hipe.

Bmmelftengef, Blattertelg whd zlem-
lidh dbid audgewallf, bann {dnetbe man beliebig
groBe Stengel bavon, beftreide fie mit €, beftreue
fie mit KAmmel und Salz unbd bade fte in Heigem

en. .

69. Jdd habe nod) immer gefunben, baB bad
Kodhen ber Wasche ober aud) basd aud ber Mobde
gefommene ,Buudien ober ,Sediten” fiir Weif-
wafde unerldlid ift. Man fann wohl eine geit-
lang mit allerlet Hilfdmitteln qudfommen; aber
bann wird bdie Wafde nad) und nad) gelb ober
vielmebr grau. Aud ift e8 jdon aud gejunbheit-
liden Grfindben ratfam, Letb- und Bettwijde ju
fochen; benn nur durd) bie Stebebise werben bie
Sdmupteile und Ausbiinftungdprodbulte serfidrt
und allfillige Kranfheitdfeime damit. Aljo, vor
ber Umftandlidfeit nur nidt suriididreden, wenn
Sie tadellod rveine MWdfde erzielen woller.

Alte Hausfrau.

Jragen.

70, MWer von ben geehrien Hausdfrauen wilrhe
einer unerfahrenen Anfdngerin verraten, wie ein
guter €ssig felbft Herzuftellen ift. S befam
fog. ,Mutter” von einer Nadybarin und gof dbann
Wein barauf, den id) in einem Steinfrug an bdie
©onne ftellite. Aber e8 1ff nur eine fadbe, tritbe
Brithe und fein Cffig darausd geworden. Wein
[icber Mann nedt mid tmmer, id fei viel 3u
fanftmiltig, benn er fagt:

»ur boje Frauen
Konnen guten Ejfig brauen.”

it bad wahr? Dann werbe id) mid) bemiihen,
ved)t boje su werben, Marietta.

71, A8 Oftjdweizerin im Kanton Bern
wofnend, fann id mid leiber mit ber hier fiblidhen
Wajdymethode nidt befreunden, umjo wentger, dba
th nod nie weipe Waldye erblelt. E3 feklt ung
eine Wajdliide, wie geniigend Pla in ber Kildye,
um bdie Waijde baheim zu beforgen. Um ben
Aerger und Jammer [08 ju werben, mddite idh bie
MWaihe etner tlibtigen, eralten und juverldffigen
Wafdfrau aufd Land vergeben. Welde Hausdfrau
bat Bierin Gifahrung und nennt mir diedbelta-
lidhe Abrefjen? Abrefie bet ber Rebaltion,

Fran §. in B.
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