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0§^|auiaft«||s(|ttle
iausnnrtlpjaftliüje CSratiöbBilaßß to güjiußtJEr frara-Mtnitß.

(Erfcßeinf am ôïiffsn $otmfag jeôett Sftottafo.

Si ©allen Tàv. 2 Februar 1892

für knappe Jeiten.

(/6£)ömmeb, (Sßinbe, §' §abermuc8 mär' fertig."
©ie brennenbfte Çrage ift gegenroärtig bie (Sx'iftertgfragc, bie Srage beS

reblicßen 9(u3fommen8 — bie iÖiagenfrage. $e tßeurer bai Seben, je Bnapper
ber SSerbienft, um fo pßer roirb bie Jîunft gefdjfpjt, mit ©entgem auip*
Bommen, llnb in biefem ©tüde Beroaßrt fiel) aucif bie tüchtige §au8frau,
roeldfe in Bnappett 3ehen ©unber p ooftbringen oerftelß. ©en Bnappen

©nnaßmen gemäß Bann fie and) ben ©ifd) nur Bnapp befteUen, aber bai
©enige, mai fie Bringt, bai fättigt unb näfirt eben fo feljr, roie e8 früher
bai reichhaltige äftaljl getfjan |at — e8 Bann nicht anberi fein, e8 liegt
ein Segen b'rin. Ober ift ei nicht ein Segen, roenn bie fpauSfrau aß'

ißr ©iffen unb können einfefct unb ficEi ernftlicl) p belehren ftrebt, um
mit möglidhft roenig Soften an 3eit unb ®elb bte JJfirigen möglich)! gut

p ernähren? 3>ft si nicht ferner ein unfehlbarer Segen, roenn ber

§auioater pr ©nfießt gelangt ift, baß ei nidjt ber reigenben, bem oer*

roölfnten ©aumen fcßmeicßelnben Speifen unb ©etranBe bebarf, um bei

.Kräften unb bei guter Saune p bleiben? ©ai ber felbfteigene ©ille bei
©meinen fo feiten oermag, bai Bringt bie Bnappe 3sit, bie 31otß, oft
oon i)tuk auf morgen p Stanbe — fie befiegtlben Scßlenbrian unb
bai 5ßorurt|eil. ©ie foß nun bie §auifrau in Bnapper 3eit ben Stüfym--
gebbel eintheiten 9118 grüIjfiücB biene ftatt beS Baum näBjrenben unb

teuren ©oB)nenBaffeeS ein Haferbrei mit etroai SMcf) unb einem StücB
Srob. ©ie Suppe foil, roenn immer möglicl), am 9ibenb oorgeBocßt unb
über 3cac|t in ben Ofen, ht ben SelbftBocßer ober, roo ein foldfer nicht

oot-ßanben ift, Boctjenb, gut nerfeßloffen, in ein jtiftclien mit SägefpaBmsn
ober §eu, mit einem alten .Stiffen pgebeeft, eingeftettt roerben. SOlit

biefem ©nfteUen erfpart man bai ffreuer, bem Äocßen muß babei Beine

befonbere 3e't geroibmet roerben unb bie .Körner quellen fo grünblicb
auf, baß ilfre leichte 9Serbaulicl)Beit nießti p roünfdfen pbrig läßt. Soll
baS grüliftüc! befonberi nafyrfpU fe'n/ 1° werbe ein StücBcßen Ääfe ober

sêkHallHàKHà
MMmMaMe Grllîîsbeilllge der Zchweiîer FililMl-MMg.

Erschàk ain öoikken Gounkag Heöen Mouaks.

Sî. GaUen No. 2 Februar 1892

Kür Knappe Zeiten.

„Chömmed, Chinde, s' Habermues wär' fertig."
Die brennendste Frage ist gegenwärtig die Existenzfrage, die Frage des

redlichen Auskommens — die Magenfrage. Je theurer das Leben, je knapper
der Verdienst, um so höher wird die Kunst geschätzt, mit Wenigem
auszukommen. Und in diesem Stücke bewährt sich auch die tüchtige Hausfrau,
welche in knappen Zeiten Wunder zu vollbringen versteht. Den knappen

Einnahmen gemäß kann sie auch den Tisch nur knapp bestellen, aber das

Wenige, was sie bringt, das sättigt und nährt eben so sehr, wie es früher
das reichhaltige Mahl gethan hat — es kann nicht anders sein, es liegt
ein Segen d'à. Oder ist es nicht ein Segen, wenn die Hausfrau all'
ihr Wissen und Können einsetzt und sich ernstlich zu belehren strebt, um
mit möglichst wenig Kosten an Zeit und Geld die Ihrigen möglichst gut
zu ernähren? Ist es nicht ferner ein unschätzbarer Segen, wenn der

Hausvater zur Einsicht gelangt ist, daß es nicht der reizenden, dem

verwöhnten Gaumen schmeichelnden Speisen und Getränke bedarf, um bei

Kräften und bei guter Laune zu bleiben? Was der selbsteigene Wille des

Einzelnen so selten vermag, das bringt die knappe Zeit, die Noth, oft
von heute auf morgen zu Stande — sie besiegt^ den Schlendrian und
das Vorurtheil. Wie soll nun die Hausfrau in knapper Zeit den Küchen-
zeddel eintheilen? Als Frühstück diene statt des kaum nährenden und

theuren Bohnenkaffees ein Haferbrei mit etwas Milch und einem Stück
Brod. Die Suppe soll, wenn immer möglich, am Abend vorgekocht und
über Nacht in den Ofen, in den Selbstkocher oder, wo ein solcher nicht

vorhanden ist, kochend, gut verschlossen, in ein Kistchen mit Sägespähnen
oder Heu, mit einem alten Kissen zugedeckt, eingestellt werden. Mit
diesem Einstellen erspart man das Feuer, dem Kochen muß dabei keine

besondere Zeit gewidmet werden und die Körner quellen so gründlich
auf, daß ihre leichte Verdaulichkeit nichts zu wünschen stibrig läßt. Soll
das Frühstück besonders nahrhaft sein, so werde ein Stückchen Käse oder
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©dEjabgxegev bagu gegeffeit. §mr ben SOîttbagêtifd; roirb am Beften roieber

Beim feuern für baS ffrü£)ftücf Dorgearbcctet roerben. 2>u îocîjenbeS, nacï)

©ebarf gefallenes ©affer roirb SERaiSme£)I eingerührt 31t einer feften
SUlaffe, bie auf einen naffen .Çrolgteller gefcfjüttet unb gu ffingerbicfe flad)
auSgeftrtcEjen roirb gum ©rfalten. ©BenfallS am 2I6enb oorgefocfjteS DBft
aber ©auerfraut roirb fertig geïodft unb Bis äJlittagS roieber eingeftellt.
3«r ällittagSgeit roirb eine 2Jtel)l= ober ©robfuppe gugericljtet, bcr falte
9J£ai§ in Beliebige ©tücfe gefdjnitten unb in auggebratenem ©pecf ober

KofoSnujfbutter gelb geBacfen. 3ur 2lBroecf)gtung eine ©uppe nebft ©rbS*
Brei mit ©pect ift ebenfalls äufjerft naf)r|aft, Befömmlicf) unb Billig. 2luef)

mag bie fparfame IpauSfrau baS beim ©etailoerfaufe in ber iDletsg

fiel) ergebenbe, um Billigen ©reis erljciltlidfe 2lbfallfleifc!) fief) gu 9tuf)e
machen. ©ie Befjanble eS als ©iebefleifd) unb gebe 9iei§, ©erfte,
Sonnen, ©rbfen, gelbe fftübeu, Kartoffeln, Kol)l u. f. ro. tu bie Srii£)e,
bie gu einer fräftigen, bicfticfjen ©uppe einfügen muff. ®a ift ©uppe,
fÇleifch unb ©ernüfe Bei einanber 31t billigem greife.

Itiemals müßig fctti

©ine redite fjauSfrau fennt feinen ©tüffiggang ; fie ift unermübliel)

thätig unb roeiff jebe ©tunbe mit nü|lic£)er 2lrbeit auSgufüllen. @S gibt
aber groeiertei äftüjfiggamg unb man fann auf groei 2lrten arbeiten, ©effen
mir nicht grau 21. ben gangen ©ag in raftlofer ©fyatigfeit? ©om ©torgen
bis gum 2lbenb eilt fie non einer 2lrbeit gur anbern; fie nimmt fid) nicht
einmal $eit, bie eine erft fertig gu macfjen, fo Beginnt fie fc!)on eine

anbere unb oor lauter 2lrbeit fann fie nicht einmal gitm ©ffen bie nötfjige
©tuffe finben, gefefiroeige, baff fie fiel) in freunblicljem @efprâcf)e beut

©atten unb ben Kinbern roibmen fönnte. 3U biefem Ifat bie ©imuter=
mübe feine 3eit. ©l)cttigfeit fcljafft aber fein ©elfagen, roeber bei

fiel) felber, noc^ für 2lnbere unb eS fehlt ber 2lr6eit and) ber ©egen,
ber erroärmt unb Begeiftert. 2lrme ffrau 21. ©ie ift ber ©flaue ihrer
2lrbeit. ©ie arbeitet bloS mit ben Sjänben unb oerfteljt bafyer nicht ein*

gutheilen, ©ie reibt fiel) auf unb bringt'S bod) gu feinem erfreulichen 3iele.
2lnberS §rau 23. ©ei ber gibt'S manchen 2lugen6licf, roo bie

fbänbe rulfen, wenn fcljon fie noch mefjr 3U beforgen Ijat, als ffrüu 21.

©ie ift bei ben ©ialflgeiteu bie frohe ©efellfdjafterin ber fjjljrigen. ©ie
finbet 3eit gum ©ânbeln mit ben Kleinen; fann rul)ig auf bie 3>ntereffen
2lnberer eingeben unb baS abenblic^e Bufammenfein mit ben gamiliero
gliebern ift erquiefenb. fyrau ©. fdjeint ein 3auBermittel gu Befi^en, mit
hülfreichen fbauSgeiftern im ©uttbe gu ftelfen. ffaft möchte eS fo fein.
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Schabzieger dazu gegessen. Für den Mittagstisch wird am besten wieder
beim Feuern für das Frühstück vorgearbeitet werden. In kochendes, nach

Bedarf gesalzenes Wasser wird Maismehl eingerührt zu einer festen

Masse, die auf einen nassen Holzteller geschüttet und zu Fingerdicke flach

ausgestrichen wird zum Erkalten. Ebenfalls am Abend vorgelochtes Obst
oder Sauerkraut wird fertig gekocht und bis Mittags wieder eingestellt.

Zur Mittagszeit wird eine Mehl- oder Brodsuppe zugerichtet, der kalte

Mais in beliebige Stücke geschnitten und in ausgebratenem Speck oder

Kokosnußbutter gelb gebacken. Zur Abwechslung eine Suppe nebst Erbsbrei

mit Speck ist ebenfalls äußerst nahrhaft, bekömmlich und billig. Auch

mag die sparsame Hausfrau das beim Detailverkaufe in der Metzg
sich ergebende, um billigen Preis erhältliche Abfallfleisch sich zu Nutze

machen. Sie behandle es als Siedesleisch und gebe Reis, Gerste,

Bohnen, Erbsen, gelbe Rübe», Kartoffeln, Kohl u. s. w. in die Brühe,
die zu einer kräftigen, dicklichen Suppe einkochen muß. Da ist Suppe,
Fleisch und Gemüse bei einander zu billigem Preise.

Niemals müßig sein!

Eine rechte Häusfrau kennt keinen Müßiggang; sie ist unermüdlich
thätig und weiß jede Stunde mit nützlicher Arbeit auszufüllen. Es gibt
aber zweierlei Müßiggamz und man kann auf zwei Arten arbeiten. Sehen
wir nicht Frau A. den ganzen Tag in rastloser Thätigkeit? Vom Morgen
bis zum Abend eilt sie von einer Arbeit zur andern; sie nimmt sich nicht
einmal Zeit, die eine erst fertig zu machen, so beginnt sie schon eine

andere und vor lauter Arbeit kann sie nicht einmal zum Essen die nöthige

Muße finden, geschweige, daß sie sich in freundlichem Gespräche dem

Gatten und den Kindern widmen könnte. Zu all' diesem hat die Nimmermüde

keine Zeit. Ihre Thätigkeit schasst aber kein Behagen, weder bei

sich selber, noch für Andere und es fehlt der Arbeit auch der Segen,
der erwärmt und begeistert. Arme Frau A. Sie ist der Sklave ihrer
Arbeit. Sie arbeitet blos mit den Händen und versteht daher nicht
einzutheilen. Sie reibt sich auf und bringt's doch zu keinem erfreulichen Ziele.

Anders Frau B. Bei der gibt's manchen Augenblick, wo die

Hände ruhen, wenn schon sie noch mehr zu besorgen hat, als Frau A.
Sie ist bei den Mahlzeiten die frohe Gesellschafterin der Ihrigen. Sie
findet Zeit zum Tändeln mit den Kleinen; kann ruhig auf die Interessen
Anderer eingehen und das abendliche Zusammensein mit den Familiengliedern

ist erquickend. Frau B. scheint ein Zaubermittel zu besitzen, mit
hülfreichen Hausgeistern im Bunde zu stehen. Fast möchte es so sein.
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3>n müßigen ûïugenblicïeit, roo fie fcfjeinbar nid)tS flfitt, macfjt fie bie

§älfte i£)rer Irbeit. BSÏjr ©eift ift tljätig ; fie itberbenït i^re 2tufgabe,
legt fich iljre Sïrbeit juredjt. ÛDer richtigen SRetljenfolge nac| wirb febeS

©ing beforgt, roie eS fein mu§ ; ba roirb nid)tS £)aïb getïjait unb nichts

oergeffen. ©urcE) il)re jroecfmäfjige ©eforgung fie£)t fie Sïnbere befriebigt
unb ift b'runt and) feXbft jufrieben. 3Bie BeïlagenSroertl) ift bie grau,
bie mit bent jïopfe müfjig geljt, roä|renbbetn bie ©lieber ficE) erfolglos
abarbeiten. SliemalS barf ber Äopf müfjig fein, roemt bie §änbe ifjre
rooljloerbiente geierftunbe ïjaBen foflen.

Pas Ikiniijett ber lleiber.

@S ift red)t bemüljenb 311 fetjen, in roeld)' unjroedtnafjiger SBeife
baS Steinigen ber Jt'leiber oft an §anb genommen mirb. 35a, eS barf
feet Behauptet werben, baff burdj'S Steinigen roeitauS meljr Äleiber t>er=

borben werben, als bttrdf'S ©ragen, ©inb §errenïleiber ober ©amen*
mäntel ju reinigen, fo ift ein IXnterfcEjieb ju machen, menn fie in trodenem

3uftanbe abgelegt,. ober roenn fie nafj geworben finb. 3m erften galle
fcEjiittelt man ben ©taub fräftig auS unb bärftet mit leidjtem, elaftifd)en

Bug nact) bem ©trid) beS ©toffeS. 2lm Befielt bient eine feine SteiS»

biirfte. 3um Siirften roerben bie SOtäntel unb Stöcfe auf baS Stodfjolg
gelangt. ®ie ©einïleiber bagegen roerben fo jufammengelegt, roie fie
nom ©djneiber ïotnmen, ein ©ein ganj glatt auf baS anbere, auf einen

ganj reinen, frocteneit ©ifd) gelegt. ®ie ©afdien müffen bei allen
JbleibungSftücfen nor bem Steinigen nöllig ausgeräumt roerben. ©etror
bie ©einïleiber auf bem ©ifd) umgelegt roerben, muff biefer nom ©taube
roieber oodftänbig gereinigt roerben. Stadf erfolgtem ©i'trften nimmt man
etroa fid) oorfinblicfje glecfe in Singriff, ©tearinflecïe entfernt man forg*
fältig mit einer SJteffertlinge unb reibt bie Stüdfiänbe fachte auS. gett*
flecfe 6e£>anbelt man mit einem in ©almiaïgeift getauchten ©djroammcfjeit.
Vlnanfe^nlicE) unb glänjenb geworbene Stänber an ©afeljen, fragen unb

Slätfjeit beljanbelt man ebenfalls mit ©almiaïgeift. ®ie 2lrbeit wirb am
befteit beim offenen genfter, ja nicEjt etroa bei brennenbem SicE)t trorge*
nontmen. ®ie ©einïleiber füllen, roenn fie in guter gorm bleiben wollen,
nicl)t in ben haften gelängt, fonbern Slatl) auf SRatI), forgfältig glatt
gelegt in einer Sabe aufbewahrt roerben. 3>11 Stäffe fcE)tnu%ig geworbenen
Äteibern ift erhöhte Sorgfalt jujuroenben. 3>e nacE) bem ©rabe ber ©e»

fc£)tnuj$ung roerben bie ©rbfpriÇe eittroeber trodnen gelaffen ttttb baittt

roeggebiirftet, ober man fdjroemmt bie feljr befdjmuijten Steden mit ïaltem

l
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In müßigen Augenblicken, wo sie scheinbar nichts thut, macht sie die

Hälfte ihrer Arbeit. Ihr Geist ist thätig; sie überdenkt ihre Aufgabe,
legt sich ihre Arbeit zurecht. Der richtigen Reihenfolge nach wird jedes

Ding besorgt, wie es sein muß; da wird nichts halb gethan und nichts
vergessen. Durch ihre zweckmäßige Besorgung sieht sie Andere befriedigt
und ist d'rum auch selbst zufrieden. Wie beklagenswerth ist die Frau,
die mit dem Kopfe müßig geht, währenddem die Glieder sich erfolglos
abarbeiten. Niemals darf der Kopf müßig sein, wenn die Hände ihre
wohlverdiente Feierstunde haben sollen.

Das Reinigen der Kleider.

Es ist recht bemühend zu sehen, in welch' unzweckmäßiger Weise
das Reinigen der Kleider oft an Hand genommen wird. Ja, es darf
keck behauptet werden, daß durch's Reinigen weitaus mehr Kleider
verdorben werden, als durch's Tragen. Sind Herrenkleider oder Damenmäntel

zu reinigen, so ist ein Unterschied zu machen, wenn sie in trockenem

Zustande abgelegt, oder wenn sie naß geworden sind. Im ersten Falle
schüttelt man den Staub kräftig aus und bürstet niit leichtem, elastischen

Zug nach dem Strich des Stoffes. Am besten dient eine feine
Reisbürste. Zum Bürsten werden die Mäntel und Röcke auf das Rockholz
gehängt. Die Beinkleider dagegen werden so zusammengelegt, wie sie

vom Schneider kommen, ein Bein ganz glatt auf das andere, auf einen

ganz reinen, trockenen Tisch gelegt. Die Taschen müssen bei allen
Kleidungsstücken vor dem Reinigen völlig ausgeräumt werden. Bevor
die Beinkleider auf dem Tisch umgelegt werden, muß dieser vom Staube
wieder vollständig gereinigt werden. Nach erfolgtem Bürsten nimmt man
etwa sich vorfindliche Flecke in Angriff. Stearinflecke entfernt man
sorgfältig mit einer Messerklinge und reibt die Rückstände sachte aus. Fettflecke

behandelt man mit einem in Salmiakgeist getauchten Schwämmchen.
Unansehnlich und glänzend gewordene Ränder an Taschen, Kragen und

Räthen behandelt man ebenfalls mit Salmiakgeist. Die Arbeit wird am
besten beim offenen Fenster, ja nicht etwa bei brennendem Licht
vorgenommen. Die Beinkleider sollen, wenn sie in guter Form bleiben wollen,
nicht in den Kasten gehängt, sondern Nath auf Nach, sorgfältig glatt
gelegt in einer Lade aufbewahrt werden. In Nässe schmutzig gewordenen
Kleidern ist erhöhte Sorgfalt zuzuwenden. Je nach dem Grade der

Beschmutzung werden die Erdspritze entweder trocknen gelassen und dann

weggebürstet, oder man schwemmt die sehr beschmutzten Stellen mit kaltem

1
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ffiaffer raftä) ab, Rüttelt bie Pfaffe gut auS, legt mehrfach reine fEt'idfer

auf bie. in gute §orm gelegten unb glatt geftretften SSeinfteiber unb trocfnet
bvtrcfi bie féjâÇenben SCücher mit bem ©lätteifen. Sei befct)mu|ten
Äleiberfäumen bient gum 2lbroafcl)en eine Stifcljung non ©almiatgeift unb

©affer. ®er befclfmuhte ©ctiroamm muff 3U3 um 3U3 'n reinem

©affer auSgeroafchen roerben. Stach erfolgter Steinigung glättet man bie

naffen ©teilen ebenfalls buret) ein fd)ü|enbeS îmct) unb oergijft nic£)t

ben ©aum babei glatt anjuftrecfen. ftleiberfäume raerben nom trocfenen

Surften in fetjlimmer ©eife mitgenommen. ©enn bem Steinigen bcr
Äleiber überall bie recfjte ©orgfalt gemibmet mürbe, fo tonnte ohne
3roeifel 50 °/o an SlnfcEjaffungSïoften erfpart roerben unb ber fïrager ober
bie Trägerin ber ÄleibungSftücte hätte ^nbem bie ©enugtlfuung, fiel) auch

in alten ©tüctcn ftetS proper unb abrett tragen ju tonnen.

lui: löusmäfdjc.

Seffer als mit oielen ber im fjanbel oortommenben ©afcljfeifen
tann man Seinen» unb SaumrooUroafcIje reinigen, inbem man mit einer

3Jtifd)ung non gleichen 5E£)eilen reiner Oelfäure j(in ben 'Droguentianblungen
billig ju Begießen) unb ©oba in roarmem ©affer roafdjt. ©cljmu^ unb

Unreinigteiten roerben ^ierbei oöllig entfernt; bie ©afcheftücfe felbft füllen
fich natif bem fEroctnen meid) an unb beftfsen nic£)t ben eigeitt^iimlicïjen
©afcljegeruch. SDa oiele ber im fjanbel nortommenben ©afd)feifen einen

fjar^ufaf} enthalten, fo roirb bie 3Bäfc£)e mit ber 3eit hart unb brüchig,
roatirenb bieS bei obigem $etfal)ren, baS fiel) auch billig ftetlt, nic£)t ber

gall ift.

pr Biidje unb laus.

lliamfie fiausfeau ijl an Sdinee» oiter Jtegenfagen in flertegenfieit,
roie fie ilire Sobenteppidje rein machen foil. SeicEjt unb grünblicb) läfft
fiel) baS tifun, inbent man gebrauchte fEljeeblätter feucht auf ben fEeppid)

ftreut unb mit SteiSbefen ober Sürfte leicht barüber fegt. Stid)t nur
nehmen bie Slatter — bie aber nicht ju naff fein bürfen — allen ©taub
auf, fie laffen auef) bie färben frifc£)er roerben. 3ft ber fEeppict) grünblict;
abgelehrt, roirb er forgfaltig jufammengeroHt, unb mit ben Slattern roirb
ber auf bem Soben liegenbe feine ©taub gleichfalls aufgetehrt. Sluf
biefe ©eife tann Soben unb iEeppid) rein gemacht roerben, ohne baf
ber ©taub im 3intmer herumfliegt. E. W.
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Wasser rasch ab, schüttelt die Nasse gut aus, legt mehrfach reine Tücher
auf die in gute Form gelegten und glatt gestreckten Beinkleider und trocknet

durch die schützenden Tücher mit dem Glätteisen. Bei beschmutzten

Kleidersäumen dient zum Abwäschen eine Mischung von Salmiakgeist und
Wasser. Der beschmutzte Schwamm muß Zug um Zug in reinem

Wasser ausgewaschen werden. Nach erfolgter Reinigung glättet man die

nassen Stellen ebenfalls durch ein schützendes Tuch und vergißt nicht
den Saum dabei glatt anzustrecken. Kleidersäume werden vom trockenen

Bürsten in schlimmer Weise mitgenommen. Wenn dem Reinigen der
Kleider überall die rechte Sorgsalt gewidmet würde, so könnte ohne
Zweifel 5V °/o an Anschaffungskosten erspart werden und der Träger oder
die Trägerin der Kleidungsstücke hätte zndem die Genugthuung, sich auch

in alten Stücken stets proper und adrett tragen zu können.

Zur Hauswiische.

Besser als mit vielen der im Handel vorkommenden Waschseifen
kann man Leinen- und Baumwollwäsche reinigen, indem man mit einer

Mischung von gleichen Theilen reiner Oelsäure^in den Droguenhandlungen
billig zu beziehen) und Soda in warmem Wasser wäscht. Schmutz und

Unreinigkeiten werden hierbei völlig entfernt; die Wäschestücke selbst fühlen
sich nach dem Trocknen weich an und besitzen nicht den eigenthümlichen
Wäschegeruch. Da viele der im Handel vorkommenden Waschseifen einen

Harzzusatz enthalten, so wird die Wäsche mit der Zeit hart und brüchig,
während dies bei obigem Verfahren, das sich auch billig stellt, nicht der

Fall ist.

Kür Küche und Haus.

Manche ànssraa ist an Kchnee- oà Kegeniagen in Verlegenlieii,
wie sie ihre Bodenteppiche rein machen soll. Leicht und gründlich läßt
sich das thun, indem man gebrauchte Theeblätter feucht auf den Teppich
streut und mit Reisbesen oder Bürste leicht darüber fegt. Nicht nur
nehmen die Blätter — die aber nicht zu naß sein dürfen — allen Staub
auf, sie lassen auch die Farben frischer werden. Ist der Teppich gründlich
abgekehrt, wird er sorgfältig zusammengerollt, und mit den Blättern wird
der auf dem Boden liegende feine Staub gleichfalls ausgekehrt. Aus
diese Weise kann Boden und Teppich rein gemacht werden, ohne daß
der Staub im Zimmer herumfliegt. D. iv.
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®s fiai fitfl gegen, ifie Hoffen* umf #töfte=f)[a.ge fefu' gut BemnErf,
einen $weig grünen ©ermuttffrauteS in bie gepolfterten ©egenftctnbe gu
legen ober in Koffern unb Kaften gu tljun. Sie Snfetten Raffen ben

©erudf be» Krautes unb oerlaffen bie Statte. 2tm Mftigften mieten
bie im Sluguft gepflücften ©flangen. Sie füllte in ïeinent ©arten fehlen.

Srifnpfel mit ââfe, $n bcr Scfjate gefoctjte ©rbäpfel werben geftfjätt,
in Scheiben gefclwitten unb mit bem nötigen Saig nermengt. 3n eine

biet mit ©utter ausgetriebene Kadjet gibt man eine Sage Kartoffeln, auf
biefe giefft man einige Söffet Utaljm, ber mit einigen ©gelb oerquirt ift
unb bariiber ftreut man geriebenen Keife. 3fft eine gröfere ©ortion gu
fodjen, fo gibt man einige Sagen Kartoffeln unb abwecffelnb Sauce. Sen
Sdflufj bilbet Sauce. SaS ©ericft wirb im Ofen gelb gebacfen. SSiele

lieben e§, mettn gwifdfen bie Kartoffeln Stocffifctje gefcffidftet werben. @8

bilbet bie8 bann eine für fiel) auSreicfjenbe unb gute gaftenfpeife.

SdiaffdxCeget auf HiMprefarf. Son bem nicfjt auSgebeinten Stiegel
wirb fjaut unb fÇett entfernt. Sann legt man iljn mit ©fefferförnern,
einigen ©ewürgnelfen unb einem Sorbeerbtatt in einen Sopf unb giefjt
ïoefenben rotfen ©ein barüber, welctjeS man mehrere Sage lang, alle
Sage brei SDlal, wieberljolt unb bisweilen etwas frifc£>en ©ein gufefct.

fQernad) wirb ber Stieget gefpieft, in gutem fÇett gebraten unb etwas

non ber ©eige gugegoffen. Seim Slnricften- wirb faurer Slialjm mit ber

Sauce oerrüljrt unb eine ©apiermanfetjette an baS ©ein gebunben. 2luf
biefe ©eife gubereitet, ift ScEjaffleifd) taum non fRetifleifd) gu untertreiben.

©efüflte dficöddlen. Son einem 1 ©funb großen ©eiffbrob wirb
bie Krufte forgfattig abgefctjnitten. Süian tljeilt baS ©rob in gmei gleiche

jQälften unb bjöbjlt biefe forgfaltig auS. SaS auSgenommene ©rob wirb
gerieben, in ©utter gelb geröftet unb mit nerfüjftem Spfelbrei, bem einige

©einbeeren, fftofinen unb fein gefdjnittene ©lanbeln unb mehrere ©ibotter
beigegeben würben, nermifdft. Sie beiben ge£)öl)lten ©rob^älften werben
in 2Jtilc£) eingeweicht, mit ber Slepfelmaffe gefüllt, gufammengeffettt unb
bie Scfinittftäcfje ringsum mit oerflopftem @i beftriefen. SaS ©rob wirb
in einen Omeletteteig getaudft unb im feiffen ScEjmalg golbgelb gebacten.
fXlocf) warm wälgt man eS in $uc!er unb ^irnmet. ©ine füffe ffrucft»
fauce bagu gegeben ift gut.

Jluf|tfdxer Äeis. */<i •Kilo 9leiS wirb in ©affer weidf gefoeft; eS

barf aber nieft barin gerührt werben. 2tuf einen Seiner gegoffen, lägt
man iljn ïalt werben unb ïodjt unterbeffen 1li Kilo 3ucîer mit etwas

©affer, bis er ff-äben gieft. ©enn er etwaS abgefüllt ift, oermifc£)t

man ibjit mit einem ©las 9tl)um °^er Srraf unb gibt bieS unter ben
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Es smt sîck gegen, ilie Motten- nnil Flöße-Plage selir gnt bemâliri,
einen Zweig grünen Wermuthkrautes in die gepolsterten Gegenstände zu
legen oder in Kosfern und Kasten zu thun. Die Insekten hassen den

Geruch des Krautes und verlassen die Stätte. Am kräftigsten wirken
die im August gepflückten Pflanzen. Sie sollte in keinem Garten fehlen.

Eriläpsel mit Käse. In der Schale gekochte Erdäpfel werden geschält,
in Scheiben geschnitten und mit dem nöthigen Salz vermengt. In eine

dick mit Butter ausgestrichene Kachel gibt man eine Lage Kartoffeln, auf
diese gießt man einige Löffel Rahm, der mit einigen Eigelb verquirt ist
und darüber streut man geriebenen Käse. Ist eine größere Portion zu
kochen, so gibt man einige Lagen Kartoffeln und abwechselnd Sauce. Den
Schluß bildet Sauce. Das Gericht wird im Ofen gelb gebacken. Viele
lieben es, wenn zwischen die Kartoffeln Stockfische geschichtet werden. Es
bildet dies dann eine für sich ausreichende und gute Fastenspeise.

8àfsch.legel auf Wililprelart. Von dem nicht ausgebcinten Schlegel
wird Haut und Fett entfernt. Dann legt man ihn mit Pfefferkörnern,
einigen Gewürznelken und einem Lorbeerblatt in einen Topf und gießt
kochenden rothen Wein darüber, welches man mehrere Tage lang, alle
Tage drei Mal, wiederholt und bisweilen etwas frischen Wein zusetzt.

Hernach wird der Schlegel gespickt, in gutem Fett gebraten und etwas

von der Beize zugegossen. Beim Anrichten- wird saurer Rahm mit der

Sauce verrührt und eine Papiermanschette an das Bein gebunden. Auf
diese Weise zubereitet, ist Schaffleisch kaum von Rehfleisch zu unterscheiden.

GesAie Krällcßea. Von einem 1 Pfund großen Weißbrod wird
die Kruste sorgfältig abgeschnitten. Man theilt das Brod in zwei gleiche

Hälften und höhlt diese sorgfältig aus. Das ausgenommene Brod wird
gerieben, in Butter gelb geröstet und mit versüßtem Apfelbrei, dem einige

Weinbeeren, Rosinen und fein geschnittene Mandeln und mehrere Eidotter
beigegeben wurden, vermischt. Die beiden gehöhlten Brodhälften werden
in Milch eingeweicht, mit der Aepfelmasse gefüllt, zusammengestellt und
die Schnittfläche ringsum mit verklopftem Ei bestrichen. Das Brod wird
in einen Omeletteteig getaucht und im heißen Schmalz goldgelb gebacken.

Noch warm wälzt man es in Zucker und Zimmet. Eine süße Fruchtsauce

dazu gegeben ist gut.

àsslsàr Ans. ft-c Kilo Reis wird in Wasser weich gekocht; es

darf aber nicht darin gerührt werden. Auf einen Seiher gegossen, läßt
man ihn kalt werden und kocht unterdessen Kilo Zucker mit etwas

Wasser, bis er Fäden zieht. Wenn er etwas abgekühlt ist, vermischt

man ihn mit eineni Glas Rhum oder Arrak und gibt dies unter den
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ffteiâ. 3jn e'ner Settle angerichtet, nerjievt man ifn mit eingemachten

griidjten ober nerfii^ten Orangen) dfnitten.

fteiftfire|ïe mit fient. 3" ©Reiben gefc^nitteneS, übriggebliebenes
fyleifd) lafft man in ber nämlichen ©cfiüffet, auf roelcfjer eS gu Oifcl)
gegeben roirb, mit Saig unb Pfeffer beftreut, in bräunlich gemalter
Sutter leicht anbraten, gibt etraaS übriggebliebene Sauce bariiber itnb

fcfflägt fo oiele ëier, bte raie Spiegeleier gang bleiben miiffen, barüber,
fo baff ba§ gleifct) gang baoon bebecft ift, ftreut etroaS Saig, auct) Pfeffer
barüber unb fefst e§ nur fo lange ber §i|e aus, bis baS SBeifje erftarrt,
ber Ootter jeboci) noct; roeicf) ift. Seit etroaS feingefd>nittenem Sctjnittlauclj
beftreut, ift biefeS ©ericljt oielfeitig beliebt.

®ie fiifferiuiiig (fer JFCediß aus Uäfdie. ®ie Vertilgung ber

gleite aus roeifjer SBäfclje ift im SlHgemeinen nic£)t fo fcEjroterig, als am

genommen roirb, benn eS laffen fiel) bagu oerfct)iebene nötljige
Subftangen oerroenben, roaS bei gefärbten Stoffen eben ber jfarbe roegen
ntc£)t angebt

©ine forglicfje fhauSfrau roirb ber fjauSroäfclfe oorgättgtg iljre Singe
ftetS auf etroa oorljanbene Çlecfe unterfudjeu, um biefe befonberS unb je

rtad) tljrer 2lrt, in ertra Setjanblung gu nehmen. ffettflecfe roerben

am guoerlaffigften burcl) SluSroafdjen mit guter Seife entfernt. Um Del»
farbenflecfe gtt befeitigen, fügt man ber Seifentauge etroaS äfseube

Äalilauge gu. Fleete oon Oljeer ober Sßagenfdjmiere reinigt man
buret) Sengin ober Sc£)roefelät£)er, ober man reibt fie mit Sutter ein unb

roäfdft fie atSbann mit Seife unb ÜBaffer auS. Sinb biefe jflecfe frifcf)

entftanben, fo genügt oft baS SluSreiben mit Sdfmierfeife. % inten*
fleet e unb auef) ift o ft f le et e roeieifen bem Setupfen mit etroaS oer*
bünnter Saig» ober .gitronenfäure.. 3luc£) ein flehteS Stüttgen frpftallifirter
3itronenfäure leiftet gute Oienfte, nur muff bei Snroenbuug non irgenb
einer 5lrt oon Säure reichlich mit frifcljem SBaffer nactigefpült roerben.

Slucf) eine Stiftung oon gtoet Steilen SEBeinfteirt mit einem Otjeil Sltaum

pitloer fjat fief) gut beroälfrt. äftan ftreut baS ißuloer auf bie befeuchteten

Çlede unb legt baS Stüct fteefigen Stoff in ein ©efäf oon reinem 3'nn*
friede oon ffrue^tfaften unb oon SBeifjroein roerben ebenfalls

mit trpftallifirter ßitronenfäure beljanbelt. fjeibelbeerflecfe oerlieren

fid), raenn man baS angefeuchtete fledige Stüct über angegünbeten Sc£)toefel

halt unb eS oom Oampfe redjt burd)giel)en läjjt. 5ftot|roeinflecte unb

ebenfo tjartnäetige friede oon Sßeifjroein tann man and) entfernen,

roenn man ben fiedigen Stoff ht füge, frifdje Sftilcj) legt unb benfelbeh
barin liegen lägt, bis bie SDîild) fauer ift. Oie flecttgen Stellen tonnen

attcl) 'n untercl)lorfaureS fftatron (in ber Oroguerie Säuflict)eS 3'lecfeitroafjer)
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Reis. In einer Schale angerichtet, verziert man ihn mit eingemachten

Früchten oder versüßten Orangenschnitten.

âisckreste m it Kern. In Scheiben geschnittenes, übriggebliebenes
Fleisch läßt man in der nämlichen Schüssel, auf welcher es zu Tisch
gegeben wird, mit Salz und Pfeffer bestreut, in bräunlich gemachter

Butter leicht anbraten, gibt etwas übriggebliebene Sauce darüber und

schlägt so viele Eier, die wie Spiegeleier ganz bleiben müssen, darüber,
so daß das Fleisch ganz davon bedeckt ist, streut etwas Salz, auch Pfeffer
darüber und setzt es nur so lange der Hitze aus, bis das Weiße erstarrt,
der Dotter jedoch noch weich ist. Mit etwas feingeschnittenem Schnittlauch
bestreut, ist dieses Gericht vielseitig beliebt.

Die Eitisernung à Flecke ans ivêHêV Aäscke. Die Vertilgung der

Flecke aus weißer Wäsche ist im Allgemeinen nicht so schwierig, als

angenommen wird, denn es lassen sich dazu verschiedene nöthige chemische

Substanzen verwenden, was bei gefärbten Stoffen eben der Farbe wegen
nicht angeht

Eine sorgliche Hausfrau wird der Hauswäsche vorgängig ihre Linge
stets auf etwa vorhandene Flecke untersuchen, um diese besonders und je

nach ihrer Art, in extra Behandlung zu nehmen. Fettflecke werden

am zuverlässigsten durch Auswaschen mit guter Seife entfernt. Um O el-
farbenflecke zu beseitigen, fügt man der Seifenlauge etwas ätzende

Kalilauge zu. Flecke von Theer oder Wagenschmiere reinigt man
durch Benzin oder Schwefeläther, oder man reibt sie mit Butter ein und

wäscht sie alsdann mit Seife und Wasser aus. Sind diese Flecke frisch

entstanden, so genügt oft das Ausreiben mit Schmierseife. Tintenflecke

und auch Rostflecke weichen dem Betupfen mit etwas
verdünnter Salz- oder Zitronensäure. Auch ein kleines Stückchen krpstallisirter
Zitronensäure leistet gute Dienste, nur muß bei Anwendung von irgend
einer Art von Säure reichlich mit frischem Wasser nachgespült werden.

Auch eine Mischung von zwei Theilen Weinstein mit einem Theil Alaunpulver

hat sich gut bewährt. Man streut das Pulver auf die befeuchteten

Flecke und legt das Stück fleckigen Stoff in ein Gefäß von reinem Zinn.
Flecke von Fruchtsäften und von Weißwein werden ebenfalls

mit krpstallisirter Zitronensäure behandelt. Heidelbeer flecke verlieren

sich, wenn man das angefeuchtete fleckige Stück über angezündeten Schwefel

hält und es vom Dampfe recht durchziehen läßt. Rot h wein flecke und

ebenso hartnäckige Flecke von Weißwein kann man auch entfernen,

wenn man den fleckigen Stoff in süße, frische Milch legt und denselben

darin liegen läßt, bis die Milch sauer ist. Die fleckigen Stellen können

auch in unterchlorsaures Natron (in der Droguerie käufliches Fleckenwasser)
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gelegt roerben; bocf) muß, riac^bem bie gleden oerbIeicf)t firtb, reichlich

itt frtfcî)em Sßaffer nachgefpiUt roerben. ©bènfo oerfäfjrt man mit ben

Obftfleden. 9Bo gute ©elegenfyeit ift, im freien gu trodnen, ba breitet

man bie fledigen unb etroa oernqchläffigten ©tilde, 3eug auf ben ©afeit
au§, reibt bie ftectigen Stellen mit Seife gut ein unb beitrete fie mit Salz
ober fein zerriebener fßottafclje. ®urcb Ueberfprengen mit ÜBaffer rnerben
bie Çlede, fobalb ber Stoff troetnet, ftetS feucht erhalten. ©acl) einigen
Stunben Siegen an ber Sonne roerbert bie Stücfe roie gewöhnliche îBctfdje

bcîjanbeït, roorauf bie Çlede oerfdjrounben fein roerben. ©er gilb te

Stoffe, bie in ber gewöhnlichen SBäfche nicht roeiß roerben, bebjanbett

man oorfießtig mit ©hlorroaffer Qroet 53Ü£)eile ©htorfalf auf nier iî^eite
ffiaffer). Qer ©hlorfalf roirb angefeuchtet unb mit etroaS SBaffer oer-
mittelft eineS jugefdjnittenen tpol^eS ju einem biinnen ©rei gerührt. ®er
©eft beS ©ßafferS roirb tauroarm hinzugefügt, ©in gutes ©erlfältmß, baS

man fiel) leicht tnerfen tann, ift ein Äilo ©htorfalf Su D'ev S'lafcßen

SBaffer. 3)ie]em roirb ein Jïilo ©lauberfalz, in einer fÇtafche roarmen
SffiafferS aufgelöst, zugefügt unb alles fräftig umgerührt. SJiait läßt bie

glüffigfeit ftehen, bis fi<h ein ©obenanfaß gebitbet hat, gießt baS flare
äöaffer ab in fflafhen mit ©taSftöpfeln unb ©tiquetten, bamit beim @e*

brauch nicht etroa fchlimme ©erroedfSlungen entftehen fönnen. 3luf einen

©imer SBaffer rennet man ein SßeinglaS ooll bon btefer ©uftöfung, taueßt
bie fertig geroafdjene unb gefpülte 3Bäfc£)e hinein, baß febeS Sti'td oon
ber f^tüffigfeit bebedt ift unb läßt eS je nadf ber Qualität beS Stoffes
5 ©tinuten bis 12 Stunben in ber Söfung liegen. Sehr feitteS, bitnneS

3eug braucht bloS fräftig in bem ©leicheroaffer gefchroenft zu fein, um
roeiß ja roerben, roährenbbem grobe Seintücher unb foldfe tQembenftoffe
ohne jeben Sdfaben 12 Stunben liegen bleiben fönnen, roenn eS ber

©leihe roegen fo lange nothroenbig fein fotlte. ©ach ^er ©eßanblung mit
©leicheroaffer ift eS unerläßlich, bie 3Bäfc£)e nodf recht grünblich u"b am
haltenb in frifhem ©kffer zu feßroabern unb zu fchroingen.

Öiinfaifie 111 a cfi.Ttlä ff tfien. Dchfenmarf, beiläufig fo groß roie eine

©uß, gerbrüebt man auf reinem fEeller forgfältig mit einem Söffel, bamit

ja feine Heilte Splitterchen barin bleiben, ©in zerfdjnitteneS halbes
©röbehen roirb mit einem ©iroeiß, gefetmittenem Schnittlauch unb bem

9©arf fo lange oerarbeitet, bis man oon bem 9©arf feine Spur mehr fiel©
S©an breht bie ©lifcßung zu einer bünnett ©ode, feßneibet fleine Stridden
baoon ab unb breht biefe leicht zu ©ugeln. ^roanzig ©iinuten oor bem

©ffen roirft man bie jblößcßen in fochenbe gfeifhbrüße. Sie finb gar,
roenn fie fiel) roäßrenb beS Ä'ochenS nicht mehr umbreßen.

lk|ferfdiuitfeii. ©kißbrob roirb in gleichmäßige Scheiben gefeßnitten,
bie in falter ©Hieß angefeuhtet roerben. ®ie befeuchteten Schnitten taucht
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gelegt werden; doch muß, nachdem die Flecken verbleicht sind, reichlich

in frischem Wasser nachgespült werden. Ebenso verfahrt man mit den

Obstslecken. Wo gute Gelegenheit ist, im Freien zu trocknen, da breitet

man die fleckigen und etwa vernachlässigten Stücke Zeug auf den Rase»

aus, reibt die fleckigen Stellen mit Seife gut ein und bestreut sie mit Salz
oder sein zerriebener Pottasche. Durch Uebersprengen mit Wasser werden
die Flecke, sobald der Stoff trocknet, stets feucht erhalten. Nach einigen
Stunden Liegen an der Sonne werden die Stücke wie gewöhnliche Wäsche

behandelt, woraus die Flecke verschwunden sein werden. Vergilbte
Stoffe, die in der gewöhnlichen Wäsche nicht weiß werden, behandelt

man vorsichtig mit Chlorwasser szwei Theile Chlorkalk auf vier Theile
Wasser). Der Chlorkalk wird angefeuchtet und mit etwas Wasser
vermittelst eines zugeschnittenen Holzes zu einem dünnen Brei gerührt. Der
Rest des Wassers wird lauwarm hinzugefügt. Ein gutes Verhältniß, das

man sich leicht merken kann, ist ein Kilo Chlorkalk zu vier Flaschen

Wasser. Diesem wird ein Kilo Glaubersalz, in einer Flasche warmen
Wassers ausgelöst, zugefügt und alles kräftig umgerührt. Man läßt die

Flüssigkeit stehen, bis sich ein Bodenansatz gebildet hat, gießt das klare
Wasser ab in Flaschen mit Glasstöpseln und Etiquetten, damit beim

Gebrauch nicht etwa schlimme Verwechslungen entstehen können. Auf einen

Eimer Wasser rechnet man ein Weinglas voll von dieser Auflösung, taucht
die fertig gewaschene und gespülte Wäsche hinein, daß jedes Stück von
der Flüssigkeit bedeckt ist und läßt es je nach der Qualität des Stoffes
5 Minuten bis 12 Stunden in der Lösung liegen. Sehr feines, dünnes

Zeug braucht blos kräftig in dem Bleichewasser geschwenkt zu sein, um
weiß zu werden, währenddem grobe Leintücher und solche Hemdenstoffe
ohne jeden Schaden 12 Stunden liegen bleiben können, wenn es der
Bleiche wegen so lange nothwendig sein sollte. Nach der Behandlung mit
Bleichewasser ist es unerläßlich, die Wäsche noch recht gründlich und
anhaltend in frischem Wasser zu schwadern und zu schwingen.

Einfaà Marsststichàn. Ochsenmark, beiläufig so groß wie eine

Nuß, zerdrückt man auf reinem Teller sorgfältig mit einem Löffel, damit

ja keine kleine Splitterchen darin bleiben. Ein zerschnittenes halbes
Brödchen wird mit einem Eiweiß, geschnittenem Schnittlauch und dem

Mark so lange verarbeitet, bis man von dem Mark keine Spur mehr sieht.
Man dreht die Mischung zu einer dünnen Rolle, schneidet kleine Stückchen
davon ab und dreht diese leicht zu Kugeln. Zwanzig Minuten vor dem

Essen wirft man die Klößchen in kochende Fleischbrühe. Sie sind gar,
wenn sie sich während des Kochens nicht mehr umdrehen.

Mlljsersàiiie».. Weißbrod wird in gleichmäßige Scheiben geschnitten,
die in kalter Milch angefeuchtet werden. Die befeuchteten Schnitten taucht
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mari in einen guten Änopfliteig unb läßt fie in fiebenbem SBdffer fcßneti

auffocßen. ©ie werben mit gelb gebrateneu ^roiebein ober ©rofamen
abgefdjmälgt. Dürre gefocßte 3113e':îcl'Sen eignen fid) al§ ©eigabe.

fine fefir kräftige und ausgiebige MfuierfitüFie erßält man bureß

bas ©ieben non einem falben ffmßn unb einem tjatben Äito fRinbäßerj.
DaS gteifcß fann in ©eßeiben gefc^rtitten nnb in einer beliebig ßergeftellten
©auce aufgetoeßt roerben.

Heine Portljeile.

Um ben ©erueß beS benaturirten ©pirituS ju nerbeffern, fott
bemfelben etroad SBeinfteinfäure gugefeßt roerben.

*
% $

fbarjflede an ben §änben, bie oft ber ©eifenroafeßung nießt roeießen

motten, Beftreicfyt man mit Del, fie löfen fieß fofort auf.

*
* *

©ingetriebene ©laSftöpfel, bie fiel) nidjt aus ber fflafcße gießen taffen,
lodern fiel) ieießt, roenn man ben §al8 biefer Settern über einer fleincit
flamme erroärmt.

*
* *

©Sitt man einen neuen, tannenen .fbübel weiß erhalten, fo gießt man
cor beffen anberroeitigem ©ebraueß einen falben Siter foeßenbe 9Mcß
ßinein unb feßroenft bie glüffigfeit fo, baß fie in alle ©oren beS §olge§
einbringt, ©in eießener Ä'übet roirb befonbcrS ßaltbar, roenn man i£>n

als neu mit einem ßaiben Siter Del tränft.

^its beut „(Üib."

Stie erloirbt man fid) fpoeßaeßtung,
SBo man Sltleê bon fieß roiffen,
Sttied überfeßen läßt.
®ie gefcßtoaßtge ©emaßlin
fließt ben SJtamt in ißr ©efcßroäß,
iütaeßt babet fid) felbft beräeßfiteß;
Xlnb boeß rußet auf ber Slcßtung
©med fpaufed feine SOtacßt. o. ®. ». §ctber.)

SRcbaïtion unb SBerlag: g-rau (§Iif e §011 eg g er in 5t. (Mafien.
SDrucf bon $£>. SBirtl; & do. in 5t. ©aQen.
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man in einen guten Knöpfliteig und läßt sie in siedendem Wasser schnell

aufkochen, Sie werden mit gelb gebrateneu Zwiebeln oder Brosamen
abgeschmälzt. Dürre gekochte Zwetschgen eignen sich als Beigabe.

Eine là kräftige mul ausgiebige .Mlmerbrii.be erhält man durch
das Sieden von einem halben Huhn und einem halben Kilo Rindshcrz.
Das Fleisch kann in Scheiben geschnitten und in einer beliebig hergestellten
Sauce ausgekocht werden.

Kleine Vortheile.

Um den Geruch des denaturirten Spiritus zu verbessern, soll
demselben etwas Weinsteinsäure zugesetzt werden.

Harzflecke an den Händen, die oft der Seifenwaschung nicht weichen

wollen, bestreicht man mit Oel, sie lösen sich sofort auf.
-i-

» »

Eingetriebene Glasstöpsel, die sich nicht aus der Flasche ziehen lassen,

lockern sich leicht, wenn man den Hals dieser Letztern über einer kleineu

Flamme erwärmt.
»

» »

Will man einen neuen, tannenen Kübel weiß erhalten, so gießt man
vor dessen anderweitigem Gebrauch einen halben Liter kochende Milch
hinein und schwenkt die Flüssigkeit so, daß sie in alle Poren des Holzes
eindringt. Ein eichener Kübel wird besonders haltbar, wenn mau ihn
als neu mit einem halben Liter Oel tränkt.

Aus dem „C i d."

Me erwirbt man sich Hochachtung,
Wo man Alles von sich wissen,
Alles übersehen läßt.
Die geschwätzige Gemahlin
Zieht den Mann in ihr Geschwätz,
Macht dabei sich selbst verächtlich;
Und doch ruhet auf der Achtung
Eines Hauses seine Macht. <z. G. ». Herder.)
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