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iaitaïuiïtpjnftlidjE OBrntisMlap to Sjdjitop |ïmi£it-Jeitintfi.

OËrftËtinf am ôi'iïfen Souitfag je&ett Çiïouafe.

St (Stallen Mo. 1 Icmnctr 1895

jöic pralitifdjc Dntiafnui.
2Bag fjet^t Bet ber §augfrau ober bcr §oit§6eforgerut eigentlich

„praftifch"
©g Bebeutet: af(e§ in reciter Sßeife anfangen, bamit man Balb anS

3iet gelangt; ftc£) jebe jlicinig'feit 31t mtije madjeit unb ihr bie richtige 23er«

roertung guteil werben laffen.
(Sine praftifdje fjattgfrau wirb fict; felbft unb ifreit ?lngeftelïten

manche Arbeit unb manchen 2Beg erfpetren, weit fie bic SlrBeiten guerft

ruhig überlegt unb einteilt; fie fteïït jufammen, mag tu einem ©ange aïïeS

beforgt roerbeu fam.t; fie wirb ftetS bie richtige •3citeinteilung finben, wirb
e§ bttreh norforgliche Umfidjt an nid)tg fehlen laffen, fie rairb fi'tr jebeS

©tng bett paffenbften Ort finben unb wirb jebeS 2Bittfefcf)eu gefdjicft attg«

junüteen miffeit.
3)ie pra!tifd)e §au8frau werftest eg, au§ nidjiä etroaS ju machen

unb fie weif) felbft ben ungiinftigeu 93ex£)ä(tniffcit nod) günftige Seiten

abjugeroinnett. 3h1' praftifdjeg, mit ©efchmac! unb ©cl)öitheitgjtnn ge=

paarteg Siefen Derftcl)t eg, attg bcr uitfdjeinbarfteu SSohnuitg ein genii'it»

Iid)eS Sleftcheit, eine freuitbliche Stätte 31t fcljaffen, welche nicht BtoS bie

§augbeœohuer, fonberu auch bie ©äfte beim ©intritt anheimelt. 21rtd)

bem ©rimbfal): „@g barf nichtg umfontmeu", Imlbigt bie pvaftifc£>e §aug=
beforgeriit. @0 finbet bcr fleinfté 5Reft einer dJiahljeit feine 23erroertung,
fei cg, um ihn 3ur nädfften ©cahljeit 31t ocrmenbeit, ober einen ©ebürftigen
bamit 31t fpeifen, ober ifjn für bie üüierruelt nutjbar 31t machen.

3n bem fjaughalt einer praftifdjen tpaugfrau greift adeg, roie bei

einem Ührroerl, eing in bag attbere, unb feiitcg roirb in feiner Hätigleit
aufgehalten; beim „3eit ift ©elb" fagt fie.

ÜJiit richtiger Umficht entwirft fie bie ©inteitung ber 28od)en« unb

Hagegarbeit, hält auf pimftlidje Slugfiihrung beg Stngeorbneten unb roeif;

jebe^eit, mag nott ihr unb ihren Untergebenen 31t tun uitb 31t laffen ift.
®ie praftifche §augfrau richtet fid) nach ben Umftänben ; fie ift nicht

rtnentfcEjloffen ober rattoS bie gute 3e't oerpaffeub, fonbern fie h'lft fid)

WMkUAMe GMiàillM der SchMMi Fulllui-Killliill.

Erschein! am örillen Sounlag ^'eSsn Atonals.

Sk. Gallen No. 1 Zanuar 1895

Die praktische Nausfrau.

Was heißt bei der Hausfrau oder der Hausbesorgerin eigentlich

„praktisch"
Es bedeutet: alles in rechter Weise anfangen, damit man bald ans

Ziel gelangt; sich jede Kleinigkeit zu nutze machen und ihr die richtige

Verwertung zuteil werden lassen.

Eine praktische Hausfrau wird sich selbst uud ihren Angestellten
manche Arbeit und manchen Weg ersparen, weil sie die Arbeiten zuerst

ruhig überlegt und einteilt; sie stellt zusammen, was in einem Gange alles

besorgt werden kann; sie wird stets die richtige Zeiteinteilung finden, wird
es durch vorsorgliche Umsicht an nichts fehlen lassen, sie wird für jedes

Ding den passendsten Ort finden und wird jedes Winkelchen geschickt

auszunützen wissen.

Die praktische Hausfrau versteht es, ans nichts etwas zu machen

und sie weiß selbst den ungünstigen Verhältnissen noch günstige Seiten

abzugewinnen. Ihr praktisches, mit Geschmack und Schönheitssinn
gepaartes Wesen versteht es, ans der unscheinbarsten Wohnung ein gemütliches

Nestchcn, eine freundliche Stätte zu schaffen, welche nicht blos die

Hausbewohner, sondern auch die Gäste beim Eintritt anheimelt. Auch
dem Grundsatz: „Es darf nichts umkommen", huldigt die praktische

Hausbesorgerin. So findet der kleinste Rest einer Mahlzeit seine Verwertung,
sei es, um ihn zur nächsten Mahlzeit zu verwenden, oder einen Bedürftigen
damit zu speisen, oder ihn für die Tierwelt nutzbar zu machen.

In dem Haushalt einer praktischen Hausfrau greift alles, wie bei

einem Uhrwerk, eins in das andere, und keines wird in seiner Tätigkeit
aufgehalten; denn „Zeit ist Geld" sagt sie.

Mit richtiger Umsicht entwirst sie die Einteilung der Wochen- und

Tagesarbeit, hält auf pünktliche Ausführung des Angeordneten und weiß

jederzeit, was von ihr und ihren Untergebenen zu tun und zu lassen ist.

Die praktische Hausfrau richtet sich nach den Umständen; sie ist nicht

unentschlossen oder ratlos die gnte Zeit verpassend, sondern sie hilft sich
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jo gut tote fie ïcritn: menu fie leinen .Ralf "hat, fo mauert fie mit M;tu,
toenn i|r bie Kaffeemühle genommen roirb, fo roafdjt fie vafet) einen Stein
itnb flopft bte ®ol)ncn, furz, fie roeiß fid). in jebetit galle rafd) uttb mit
guter 2Xrt zu Reifen.

®er praftifdjen §au§frau mirb bie Slrbeit niemals jttr Saft, beim
fie oerftet)t eS, fie in ber falben 3eit auszuführen.

|îuc öic piiuöljcldjiiftf.
„Sie macht nur bie HauSgefd)afte", hört man oft in entfchulbigcnbem

ober geringfehähigem ffone fageit, roeitn man nach öer 33efc£)äftigung einer

Tochter fragt — nur bie HauSgefdjäfte! SDiefer Sluffaffitng gitfotge müßten
bie §auSgefchafte zu beit untergeorbneten Slrbciten gejätet roerbeit,- ju bem

jenigen Slrbeiteit, bte roeniger ©eifteSfräfte erforbern ttnb tueniger Slnfpvudj
auf Schulung itnb ©ilbttng erheben.

2>iefe irrige ÜDieinuttg tonnte oietfad) 0ia«m getoinnen, roeit einesteils
bie ncrtucichiichenbe CSvgiehuttg, meXche ttnfere SJiäbdjenroelt fd)roäc£)te, fie
auet) ber förderlichen SIrbeit abholb machte unb roeit anbernteilS ber oft
bi§ inS fiebenjehute unb achtzehnte ^alfr ununterbrochen fortgefetzte Schub
befudj ihre Steigung auf' anbere ©ebiete teufte, fo baß ber Hausarbeit
nur bie roeniger regfamen uitb roeniger gut gefchutten SDXäbcXjett zufielen,
fyiir jeben ©eruf rottrbe eine mehrjährige Se£)ve unb oielfeitige gortbitbung
bttreh ben Slufenthalt unb bie Strbeit bei ocrfchiebenen tüchtigen SOieifrcrti
beS 3n= ttnb SluSlattbeS als unerläßlich erachtet, um fpater zur SBiitbe
beS SJfeifterS tu gelangen uitb als folcßer Sichtung ttnb ©ertrauen 31t ge*

nießen. Stur in. ber 55aitSroirtfcï)aft fct;ien bis in bie neuefte 3eit eine

eigentliche SerufStehre als nicht notroenbig erachtet 31t roerbett, bettn felbft
bie ungefchultefte Kraft bot fid) als „©efetle", als ©eh'dfin an unb oer=

langte für bie minimften unb ungeUügenbften Seiftungen nicht nur ooß-

fiänbig freie ©erpflegung itnb SBafdje, fonbern nodj guten Solju. SJtit

biefem Xlebel mußten fid) bis anhin äße bie Hausfrauen abfinbett, bie

it)ren HauS'haït nicht feX&ft beforgett foitnten, fonbern auf bie Hilfe einer

fremben SlrbeitSfraft angcroiefcti finb.
Silin aber erforbert fein anberer ©eruf eine fo intenfioc unb beit

©egenftanb fo rafd) rocchfelnbe Sldjtfamfeit unb ein fo beut Slitgenblicf
angepaßtes ®enfen, roie gerabe bie HauSroirtfdjaft. 3)cr ©tief muß gvtgletd;

auf eine SJienge oott nebeneiitanber herSehen':>en ®'1!gen gerichtet fein,

roeitit nicht manchfacher Schaben entfteXjeu foil, ©ine H''îc 'm HauSljaU,
bie nur mit ben Häaöen arbeitet unb nicht mit beut Kopfe, ift aber eine

fdjlimme ©rruitgenfcfiaft itnb fie foftet baS hoppelte unb zehnfache, je nac£)=

bent bie Hausfrau 3ett uitb Suft jur ©eaitffidjtigung hat. ©ine bie Slrbeit
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so gut wie sie kaum wenn sie keinen Kalk hat, so mauert sie mit Lehm,

wenn ihr die Kaffeemühle genommen wird, so wäscht sie rasch einen Stein
und klopft die Bohnen, kurz, sie weiß sich in jedem Falle rasch und mit
guter Art zu helfen.

Der praktischen Hausfrau wird die Arbeit niemals zur Last, denn
sie versteht es, sie in der halben Zeit auszuführen.

Nur die Hnusgeschäfte.

„Sie macht nur die Hausgeschäftc", hört man oft in entschuldigenden!
oder geringschätzigem Tone sagen, wenn man nach der Beschäftigung einer

Tochter fragt — nur die Hausgeschäfte! Dieser Auffassung zufolge müßten
die Hausgeschäfte zu den untergeordneten Arbeiten gezählt werden,- zu
denjenigen Arbeiten, die weniger Geisteskräfte erfordern und weniger Anspruch
auf Schulung und Bildung erheben.

Diese irrige Meinung konnte vielfach Raum gewinnen, weil einesteils
die verweichlichende Erziehung, welche unsere Mädchenwelt schwächte, sie

auch der körperlichen Arbeit abhold machte und weil andernteils der oft
bis ins siebenzehnte und achtzehnte Jahr ununterbrochen fortgesetzte Schulbesuch

ihre Neigung auf andere Gebiete lenkte, so daß der Hausarbeit
nur die weniger regsamen und weniger gut geschulten Mädchen zufielen.
Für jeden Beruf wurde eine mehrjährige Lehre und vielseitige Fortbildung
durch den Aufenthalt und die Arbeit bei verschiedenen tüchtigen Meistern
des In- und Auslandes als unerläßlich erachtet, um später zur Würde
des Meisters zu gelangen und als solcher Achtung und Vertrauen zu
genießen. Nur in, der Hauswirtschaft schien bis in die neueste Zeit eine

eigentliche Berufslehre als nicht notwendig erachtet zu werden, denn selbst

die uugeschulteste Kraft bot sich als „Geselle", als Gehilfin an und

verlangte für die minimsten und ungenügendsten Leistungen nicht nur
vollständig freie Verpflegung und Wäsche, sondern noch guten Lohn. Mit
diesem Uebel mußten sich bis anhin alle die Hausfrauen abfinden, die

ihren Haushalt nicht selbst besorgen konnten, sondern auf die Hilfe einer

fremden Arbeitskraft angewiesen sind.

Nun aber erfordert kein anderer Beruf eine so intensive und den

Gegenstand so rasch wechselnde Achtsamkeit und ein so dein Augenblick
angepaßtes Denken, wie gerade die Hauswirtschaft. Der Blick muß zugleich

auf eine Menge von nebeneinander hergehenden Dingen gerichtet sein,

wenn nicht manchfacher Schaden entstehen soll. Eine Hilfe im Haushalt,
die nur mit den Händen arbeitet und nicht mit dem Kopfe, ist aber eine

schlimme Errungenschaft und sie kostet das doppelte und zehnfache, je nachdem

die Hausfrau Zeit und Lust zur Beaufsichtigung hat. Eine die Arbeit



_ 3 —

iißerbenfenbe, fing einteilenbe unb redjitenbe ^auSfrau roirb, roenn fie jeber
Slrbeit feibor nadjgetjt, mit bet Raffte ber Summe bie SSMrtfffaft beftreiten
formen, bie erforberlicfj ift, roerin bte Slrbeiten non einem für feinen Seruf
liiert fijftematifd; oorgebilbeten, unacljtfamen unb nidjt intelligenten SJiäbdjen

beforgt roerben. ©in benffauleS 9Jfäbc£)en, ober ein foïcfjeS, bent bie nötige
Sntefligenj mangelt, £)at feinen Segriff non ber ©cdjfelbegieljung jroifdjeu
Urfadje unb SEßirfung; eS fragt fiel; bei feiner Arbeit: SBarunt? Unb gibt
fid) beSfialb audj feine fftecfjettfcijaft über baS : SDarum. Solche arbeiten

oljne jîopf unb §erg unb barum auef) ofjne greube. Unb biefe finbS aud;,
melcfje bie Hausarbeit in SJlißfrcbit bringen, fo baff e§ tjeifjt : SRur bie

HauSgefcßäfte.

SBer aber ©rfafyrung befit^t, ber roeiß, rcaS bie metjr ober toeniger

gute §itljrung für ein roidjtiger. fjaftor ift. Sie Hausfrau Ijat ein fdjroereS

ffmt unb roenn auef) ifjr Sun unb Saffen nur' itt «Kleinigfeiten heftest.
@ie ift nidjt nur pcranfroortlicf) für baS fjäuslidje SSeljagen, für bie gefunbe

förperlidje ©ntroieflung Sitter, bie in ifjrem §au§§afte eingefdjloffen finb,
fonbern fie muß attcfi ben Slnfpritcfjen genügen, meiere bie Slußenroelt an
itjve HauSfüljrung maeft unb barin liegt in ifjrer §anb gu einem großen
Seit ba§ roirtfcbafftidje SBoljIergefjen, ba§ gebeiljticfje gottfommen ber gamilie.

Seforgt bie einficfjtige §ait§frau itfreit HaitSljalt oljne fretube §i'(fe
felb'ft, fo roirb fie aud; ber geringfugigften Strbeit ben t£>r in Segicljung
auf baS ©ange gufommenben SBert beilegen unb roirb fie bemgemäß mit
»oder 2'lufmerffamfiit be£)anbeln. SBeit fdjroicrigcr ift iljre ©tellung, roenn

fie bie oerfdjiebenen Slrbeiten Sienftleuten überlaffen muß, bie groar, roenn

fie guten SßitlenS unb einigermaßen j^ntelligeng befreit, geitroeife unb im
©ingeinen bie Arbeiten cbenfo gut ausführen fönnen, roie bie §au§frau
fclbft. @8 genügt aber Ijier oft ein SRicfjtS, eine Saune, ein SRadjIaffen ber

ftrammen JfontroOc, um bie erhaltene uttb roiebcrfjolt gegebene Slrilcitung
tjintangufrfjcn unb bie Arbeiten gum crfidjtlicben größten ©djabett au8gu=
füljren. 23o nun in biefer SBeife forfgefetjt gearbeitet roirb, ober muß
gearbeitet roerben laffeit, ba empfinbet man fo redjt unb geigt eS fid; in
Bahlen, roaS eS auf fid; tjat mit beut SBorte: fRur bie §au§gefd)äftet

©8 liegt bafer int rog|lt)erftanbenen Sntcreffe ber Familie unb be8

©efamtrooßleS, ber ibauSarbeit roieber gu ifjrent alten Stnfcljen unb 9îed;t

gu ocrljelfen, bafi'ir gu forgen, baß auef) bie intelligenten Gräfte fid) ifjr
roibmen, baß fic nid;t mef;r oerädjtlid; über bte Steffel angefeuert roerbe

unb baß immer intenfioer bie Uebergeugitng allerorten fß'al greife: ©8

bebürfc ber gielberoußteu unb georbneten Sefjre, um bie ^ausarbeiten richtig

gu beforgen, um eine nacl; jeber tRidjturig tüdjtige tpauëfrau gu roerben.
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überdenkende, klug einteilende und rechnende Hausfrau wird, wenn sie jeder
Arbeit selber nachgeht, mit der Hälfte der Summe die Wirtschaft bestreiken

können, die erforderlich ist, wenn die Arbeiten von einem für seinen Beruf
nicht systematisch vorgebildeten, unachtsamen und nicht intelligenten Mädchen
besorgt werden. Ein denkfaules Mädchen, oder ein solches, dem die nötige
Intelligenz mangelt, hat keinen Begriff von der Wechselbeziehung zwischen

Ursache und Wirkung; es fragt sich bei keiner Arbeit: Warum? Und gibt
sich deshalb auch keine Rechenschaft über das: Darum. Solche arbeiten

ohne Kopf und Herz und darum auch ohne Freude. Und diese finds auch,

welche die Hausarbeit in Mißkredit bringen, so daß es heißt: Nur die

Hausgeschäfte.

Wer aber Erfahrung besitzt, der weiß, was die mehr oder weniger
gute Führung für ein wichtiger Faktor ist. Die Hausfrau hat ein schweres

Amt und wenn auch ihr Tun und Lassen nur in Kleinigkeiten besteht.

Sie ist nicht nur verantwortlich für das häusliche Behagen, für die gesunde

körperliche Entwicklung Aller, die in ihrem Haushalte eingeschlossen sind,
sondern sie muß auch den Ansprüchen genügen, welche die Außenwelt an
ihre Hausführung macht und dann liegt in ihrer Hand zu einem großen
Teil das wirtschaftliche Wohlergehen, das gedeihliche Fortkommen der Familie.

Besorgt die einsichtige Hausfrau ihren Haushalt ohne fremde Hilfe
selbst, so wird sie auch der geringfügigsten Arbeit den ihr in Beziehung
auf das Ganze zukommenden Wert beilegen und wird sie demgemäß mit
voller Aufmerksamkeit behandeln. Weit schwieriger ist ihre Stellung, wenn
sie die verschiedenen Arbeiten Dienstleutcn überlassen muß, die zwar, wenn
sie guten Willens und einigermaßen Intelligenz besitzen, zeitweise und im
Einzelnen die Arbeiten ebenso gut ausführen können, wie die Hausfrau
selbst. Es genügt aber hier oft ein Nichts, eine Laune, ei» Nachlassen der

strammen Kontrolle, um die erhaltene und wiederholt gegebene Anleitung
hintanzusetzen und die Arbeiten zum ersichtlichen größten Schaden
auszuführen. Wo nun in dieser Weise fortgesetzt gearbeitet wird, oder muß
gearbeitet werden lassen, da empfindet man so recht und zeigt es sich in
Zahlen, was es auf sich hat mit dein Worte: Nur die Hausgeschäftel

Es liegt daher im wohlverstandenen Interesse der Familie und des

Gesamtwohles, der Hausarbeit wieder zu ihrem alten Ansehen und Recht

zu verhelfen, dafür zu sorgen, daß auch die intelligenten Kräfte sich ihr
widmen, daß sie nicht mehr verächtlich über die Achsel augesehen werde
und daß immer intensiver die Ueberzeugung allerorten Platz greife: Es
bedürfe der zielbewußten und geordneten Lehre, um die Hausarbeiten richtig

zu besorgen, um eine nach jeder Richtung tüchtige Hausfrau zu werden.
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pr ftitdje nub Dtuts.

©uCnfdl fiic 10 ftecfoiieii. flodjjeit 1 ©tunbe. fRotjeg, berbeg fftinb*,

©dfroeiro unb fjammelftcifd), jufanimen l1/^ fïiïo, febeg ju gleichen Seilen,
roirb — nidjt geroafd)en, fonbernmit einem Stiebe abgerieben —- non
ben ©eljnen befreit unb in SBiirfel gefdjniiteu. Sann jerlafjt man in
einer flafferode 75 ©ramm Sutter unb-ebenfooiel ©pec!, röftct barin brei .fein?

gefdjnittene Sroiebetn unb lagt bag Steifdj pterin a/t ©tunben fctjmoren.
Suit fatjt man eg, fügt ein Sorbeerbtatt, einige Letten, einen (Sgtöffet

Sümmeltörner, .etrooS ©fig, einen falben St)eelöffel ood Siebig'g fjleifdj»
ertraft £)inju, lägt bag Steifet) troßenbg meid) roerbett, überpitbert e§, um
bie ©aitce feimig ju madjen, mit ein roenig 9Jief)I unb fdjärft fie gutet^t

mit einer Keinen ÉRefferfpi|e ißaprifa^feffer. ©efdjmorte Äartöffetctjen
ober Heine Stoffe bilben bie Seilage.

äatßsjuiigeii ttnfer einer Trufte. ÜJlan mäffert mehrere fetjone Salbg*

jungen eine ©tunbe in leicht gefallenem ®affer, reibt fie tücfjtig ab unb

foc^t fie bann in ©atjroaffer mit ißfeffertörneru, gœiefieïn, ©uppengrftn
unb einigen Seifen meid). Scan Hitjtt bie ßuitgen in fattem Staffer,
§ief)t bie §;aitt ab unb fdjneibet fie nadj beut ©falten in gleigjtmägige
©dfeiben. SSatt fdmttet fie in eine tiefe ©djiiffcl, übergiefjt fie mit guter
Sräuterfauce, beftreut fie mit geriebener ©emmel, bebeeft bie ©djiiffel mit
einem Settel, auf bert matt glüfjcnbe Sofften legt unb bäcft fie, big bie

Dberftäcfje golbbrattu erfdjeint. Samt ftürjt matt bag ©eridjt oorfidjtig
unb gibt eg jit pifantem'@emüfe, jit bem eg eine paffenbe Seitage bilbet.
Sie Sräuterfauce bereitet man jit ben Salbgjungen auf fotgenbe Steife:
ffllan roiegt ©ampignong, Inner it! ie unb ©djalotten fein, fclfrottît fie in
Sutter mit ettpag ©alg unb Pfeffer unb fteïït fie beifeite. ' Sann bereitet

man eine braune iUtetjlfdjreitH', bie man mit ©peiferoein unb Staffer ju
gleiten Seilen nerfodjt, fügt 6 ©ramm Siebigg §leifct)ertraft unb bie cor»
bereiteten Sräuter Eiittgtt unb fodjt bamit bie ©auce nod) etma fünf SKinufen.

l)eriiu]sf;fo|ifc, 500 ©ramm berbeg Sinbfleifdji roirb auf ber §leifcf)t)acH

mafdjine ge£)acft, bagrt roirb bag geroiegte Slcfenfleifcb unb bie SJiitct) eitieg

tQeringg, ein geftojjeneg Steiffbrotdjeu, 60 ©ramm jerlaffeite Sutter, */8 Saffe
füge ©atjnc, eine Heilte geriebene ftroicbcl, einige Sörndjen geflogenen

Sfeffer, 2 ganje ©er getnifdjt unb 10—12 ft topfe baoon geformt, roetdje

iit geriebener ©cmntcl geroäljt roerben. ©ic rocrbcit nun in beut baju
gehörigen Seigufj gefodjt. Saju tjat niait uoit bett ©cgncn unb Änodjcit
beg Siiibflcifcljeg ein roenig Sriitjc gefodjt, bie mit geriebener ©cmntcl
unb ctroag in Slitter gcfdjroitjtem Sccgl fämig gcinadjt roirb. Seit beut
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Kür Küche und Haus.

BiillM für Ist .Personen. Kochzeit 1 Stunde, Rohes, derbes Rind-,
Schwein- und Hammelfleisch, zusammen 1^ Kilo, jedes zu gleichen Teilen,
wird — nicht gewaschen, sondern mit einem Tuche abgerieben — von
den Sehnen befreit und in Würfel geschützten. Dann zerläßt man in
einer Kasserolle 75 Gramm Butter und ebensoviel Speck, röstet darin drei
feingeschnittene Zwiebeln und läßt das Fleisch hierin ^ Stunden schmoren.

Nun salzt man es, fügt ein Lorbeerblatt, einige Nelken, einen Eßlöffel
Kümmelkörner, etwas Essig, einen halben Theelöffel voll Liebig's Fleisch-

ertrakt hinzu, läßt das Fleisch vollends weich werden, überpudert es, um
die Sauce seimig zu machen/mit ein wenig Mehl und schärft sie zuletzt

mit einer kleinen Messerspitze Paprika-Pfeffer, Geschmorte Kartöffelchen
oder kleine Klöße bilden die Beilage.

Knsüsznngen unier einer Kruste. Man wässert mehrere schöne

Kalbszungen eine Stunde in leicht gesalzenem Wasser, reibt sie tüchtig ab und

kocht sie dann in Salzwasser mit Pfefferkörnern, Zwiebeln, Suppengrün
und einigen Nelken weich. Man kühlt die Zungen in kaltem Wasser,

zieht die Haut ab und schneidet sie nach dem Erkalten in gleichmäßige

Scheiben. Man schüttet sie in eine tiefe Schüssel, übergießt sie mit guter
Kräutersauce, bestreut sie mit geriebener Semmel, bedeckt die Schüssel mit
einem Deckel, auf den man glühende Kohlen legt und bäckt sie, bis die

Oberfläche goldbraun erscheint. Dann stürzt man das Gericht vorsichtig
und gibt es zu pikantem'Gemüse, zu dem es eine passende Beilage bildet.
Die Kräutersauce bereitet man zu den Kalbszungen auf folgende Weise:
Man wiegt Champignons, Petersilie und Schalotten fein, schwitzt sie in
Butter mit etwas Salz und Pfeffer und stellt sie beiseite. Dann bereitet

man eine braune Mehlschwitze, die man mit Spcisewein und Wasser zu
gleichen Teilen verkocht, fügt 6 Gramm Licbigs Fleischertrakt und die

vorbereiteten Kräuter hinzu und kocht damit die Sauce noch etwa fünf Minuten.

ànngsfrfopfe. 590 Gramm derbes Rindfleisch wird auf der Fleischhackmaschine

gehackt, dazu wird das gewiegte Rückenfleisch und die Milch eines

Herings, ein gestoßenes Weißbrötchen, 69 Gramm zerlassene Butter, ^ Tasse

süße Sahne, eine kleine geriebene Zwiebel, einige Körnchen gestoßenen

Pfeffer, 2 ganze Eier gemischt und 19—12 Klopse davon geformt, welche

in geriebener Semmel gewälzt werden. Sie werden nun in dem dazu

gehörigen Beiguß gekocht. Dazu hat man von den Sehnen und Knochen
des Rindfleisches ein wenig Brühe gekocht, die mit geriebener Semmel
und etwas in Butter geschwitztem Mehl sämig gemacht wird. Mit dem
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216faÏÏf(etfcE) beS §cringS, einer Bliebet, ©aft unb ©djale einer Sierteb
gitrouc unb einem iïtjeelôffel Sîoftricl) roirb ber Seiguff fcf)inacf^aft gemacht.
Oie Ivlopfe finb in roettig Stinuten gar unb roerbem mit beni Seigufj
auf einer ©djiiffcl aufgegeben; man reicht ©aljfartoffeln gu biefem ®eric£)t.

Äaetaroni mit äaftanien. Sîatt fdE)ä(e sroei Oufseitb fetjöne, geröftete
fîaftatiien, gerftampfe fie giemlid) fein unb »ermif^e fie mit ©alj, auch

hat man 500 ©ramm Slaccarotii in ©aljroaffer abgefodjt unb gut abtropfen
laffen unb bringt fie nun mit ben jfaftanien, 200 ©ramm frifdjer Sutter unb

jroei gefcplten, unjerfd|nittenen ©chalotten auf fdjmadjeS ffetter, rührt fie
etroa 1/4 ©ittnbe lang unb fdnoenft fie öfters um, entfernt bann bie

Schalotten, gibt 3 ©fflöffel fügen Sahnt ober auch nur Switch an ^'e
Siaccaroni unb richtet fie auf ritnber ©djüffel bergförmig au, beftreut fie
mit fein gefrümeltcm, mit geriebenem lläfe oermifchten Skifjbrot, beträufelt
fie mit hoffet SSutter unb fteflt bie ©djüffel über einem Orcifuff in ben

Ofen (Söhre), bis bie Siaccaroni tmöfch gebrannt finb.

Äacearonen aus Hüffen. 500 ©ramm Sufffernen werben mit 500
©ramm Bucfer im Scörfer geftofjen, baS ©clbe oon 4 ©iern ba^u getan unb
eine halbe ©tunbe lang gerührt; baS 3S3eige roirb ju ©djnee gefdjlagett
unb guleht ber SR äffe beigegeben. Statt nimmt fein Steht baju; bie

Sieche werben mit Sutter beftricïjen unb oon ber Sîaffe mit bem Söffet
Steine §äufd)en barattf gefetjt unb in mäßiger öpi^e im Ofen gebaefen.

liofefnufjforfe. Stan oerrührt 130 ©ramm Buder mit 8 ©ibottern unb

gibt 130 ©ramm ungefc£)älte geriebene Stanbeln unb ebenfooiel geriebene tQafet=

nüffe baju, famt bem ©dptee ber 8 ©roeijf. ®ie Stoffe roirb in einer

gut auSgeftridjeneit, mit SiScuitbröfeln beftreuten Sorot eine halbe ©tunbe
in ber SRö^re langfam gebaefen. ©ie erhalt barattf einen lleberjug »Ott

100 ©ramm Butler unb 100 ©ramm geriebenen §afelnüffen, bie im
©dptee »on fünf ©roeifj oerrührt finb. Oiefen ©uff lägt man auf ber

2rorte itt ber Söhre troefnen.

Staune üofiftafii. Ourd) bie folgenbe SereituugSroeifc roirb bem

jtoljlrabi ein fräftigerer ©efcfiinacf als gewöhnlich gegeben unb er beit

tQerren, bie bieS weichliche ©emi'tfe oft fonft »erfchmähen, munbgerechter

gemacht. Stau fcljält unb jcrfctjucibet bie Jtot)trabi, brüht fie mit fod)enbetn

Staffer unb tut fie battit in ein ©efäg, in beut mau ctroaS Bndbr nnb

reichlid; Sutter gebräunt hnt' Sîatt fdfroenft fie fünf Schlitten h'Cï'"/
ftâubt bann etioaS Sich! barüber unb fügt eine halbe iîaffe gute S3rü£;e
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Abfastsleisch des Herings, einer Zwiebel, Saft und Schale einer Viertel-
zitronc und einem Theelöffel Mostrich wird der Beiguß schmackhaft gemacht.
Die Klopse sind in wenig Minuten gar und werdem mit dem Beiguß
auf einer Schüssel aufgegeben; man reicht Salzkartoffeln zu diesem Gericht.

Kaccaroui, mil Kastanien. Man schäle zwei Dutzend schöne, geröstete

Kastanien, zerstampfe sie ziemlich fein und vermische sie mit Salz, auch

hat man 59V Gramm Maccaroni in Salzwasser abgekocht und gut abtropfen
lassen und bringt sie nun mit den Kastanien, 299 Gramm frischer Butter und

zwei geschälten, unzerschuittenen Schalotten auf schwaches Feuer, rührt sie

etwa ^ Stunde lang und schwenkt sie öfters um, entfernt dann die

Schalotten, gibt 3 Eßlöffel süßen Rahm oder auch nur Milch an die

Maccaroni und richtet sie auf runder Schüssel bergförmig an, bestreut sie

mit fein gekrümeltem, mit geriebenem Käse vermischten Weißbrot, beträufelt
sie mit heißer Butter und stellt die Schüssel über einem Dreifuß in den

Ofen (Röhre), bis die Maccaroni hübsch gebräunt sind.

Maccaronen anz Nüssen. 599 Gramm Nußkerneu werden mit 599
Gramm Zucker im Mörser gestoßen, das Gelbe von 4 Eiern dazu getan und
eine halbe Stunde lang gerührt; das Weiße wird zu Schnee geschlagen
und zuletzt der Masse beigegeben. Man nimmt kein Mehl dazu; die

Bleche werden mit Butter bestrichen und von der Masse mit dem Löffel
kleine Häufchen darauf gesetzt und in mäßiger Hitze im Ofen gebacken.

Kaselinnßiorie. Man verrührt 139 Gramm Zucker mit 8 Eidottern und

gibt 139 Gramm ungeschälte geriebene Mandeln und ebensoviel geriebene Haselnüsse

dazu, samt dem Schnee der 8 Eiweiß. Die Masse wird in einer

gut ausgestrichenen, mit Biscuitbröseln bestreuten Form eine halbe Stunde
in der Röhre laugsam gebacken. Sie erhält darauf einen Ueberzug von
199 Gramm Zucker und 199 Gramm geriebenen Haselnüssen, die im

Schnee von fünf Eiweiß verrührt sind. Diesen Guß läßt man auf der

Torte in der Röhre trocknen.

àanne KMraüi. Durch die folgende Bereituugsweise wird dem

Kohlrabi ein kräftigerer Geschmack als gewöhnlich gegeben und er den

Herren, die dies weichliche Gemüse oft sonst verschmähen, mundgerechter
gemacht. Man schält und zerschneidet die Kohlrabi, brüht sie mit kochendem

Wasser und tut sie dann in ein Gefäß, in dem man etwas Zucker und

reichlich Butter gebräunt hat. Man schwenkt sie fünf Minuten hierin,
stäubt dann etwas Mehl darüber und fügt eine halbe Tasse gute Brühe
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au? StcÊig'ë ßteifdjertraft, fowie ©aß unb etwa? Pfeffer an. SDian bünftet
bie jïotjtrabi tangfam weicfj, würgt fie gutefst mit geroiegtcr ^3etcrfiltc unb

etwa? geriebener ©tusfatnuß unb nerbicft, menu cS nötig fein feilte, itjre
Srütje noclj mit einem braunen Suttermetft.

*
Hirnen und Äepfef in fii§em Hilofi 21/SJ Siter füßer SBeinmoft wirb mit

125 ©ramm gutter gefegt; ßernad; 14 ©tüd Ufteräpfel, 9 ©tiicf ©utter»
birnen unb 6 ©tüd; Quitten (gefehlt unb in Heinere ©lüde gefcfinitten)
in bemfetben roeteßgefoeßt.

•»

finfnrfies ©fengerirftt. ©in faftigeS ©tüd fette? iRinbftcifcf) fcfjneibct

man in fingerlange unb fingerbide fRiemcn, ïïopft fie unb beftreut fie mit
©aß unb etroa? ©feffer ober geriebener äRugtatnuß. Oer ©oben eine?

ofenfeften ©efäße? roirb mit ©pedroürfetn belegt, bie fyteifcßftücfcßen legt
man neben einanber barauf, ftreut reidjtid) gefcljnittene ßroiebeln unb einige

©ewürgnelfen barauf unb ftäubt ein Hein roenig äRctjt barüber. Stuf ba§

fo eingelegte fÇteifcf) gibt man mittelgroße, fattber gefetjätte unb mit tocfjenbem

©Baffer abgebrühte Kartoffeln, bie mit feinem ©aß beftreut unb mit einigen
©pecEftücfcßen belegt roerben. Suftbidjt gugcbecEt läßt man ba§ ©ericfjt int
Ofen bämpfett Qurdj beßiitfanreS fRütteln überzeugt man fiel), ob noct)

©aft oor^anben ift. ©ine tjatbe ©tunbe nor bent Stnricßten roerben einige
Söffet ßeißeS ©Baffer unb etroa? ©otroeiu, root)! and) eine URefferfpi^e

ßteifeffertratt unb etwa? IRat)m betn iRanbe nad) in bie ©cßüffel gegeben.
®a§ ßteifd) wirb mit bat Jtartoffetn weidj unb matt muß forgen, baß
biefe te^tcren nidjt gerfalten. ®ie ©djüffet fann mit einer ©endette um»

hüllt, gleich auf bett 5Eifch gegeben werben.

iorgugticfie Süßrippcfien. SlitS einem nidjt gu fetten, fdjött weißen
©djWeinSrippenftücf fdjneibet utan ©ippctjen gu t)übfc£)er ßorm, legt fie mit
©eroürg, Sorbeerbtättcrn, 3wicbetfcheiben, weißem ©feffer unb ©aß in
einen ©djmortopf, gießt etwa? ©Baffer unb ©ffig baran unb läßt fie gar,
bodj nidjt gang roeidj fctjmoreit. 3ft bic§ gefdjetjen, fo gießt man bie

©riit)c ab, feitjt fie burd) ttttb legt bie tRipfxtjcn bei ©cite. 3U ber ©rüt)c
tut man nun aufgclöftc tueiße ©etatine (auf 1 Siter ßtüffigfeit 50 ©ramm
weiße ©ctaline), läßt fie auffodjen, richtet bie tRippdjeu in einer ©orgeffan»
form traugförmig an, legt ©djeiben non ©aß» unb ©feffergurfen, äRötjren»

f^eiben, ßornidjonS, SJiaisïolben tt. bgt. bagroifdfen, gießt bie ©rüfje barüber
unb läßt fie erfiavreu, worauf man ba§ .©crictjt ftilrgt unb mit fRemu'tabe
ober Äräutcrfenfbeiguß aufträgt, Äopffatat, ©ratfartoffetu ober ©djiuor»
t'artoffelu paffen gut gu biefem ©eridjt.
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aus Licbig's Fleischertrakt, sowie Salz und etwas Pfefser au. Mau dunstet
die Kohlrabi langsam weich, würzt sie zuletzt mit gewiegter Petersilie und

etwas geriebener Muskatnuß und verdickt, wenn es nötig sein sollte, ihre
Brühe noch mit einem braunen Buttermehl,

»

Kirnen uml Äepfel in süßem Kost. 2^/, Liter süßer Weinmost wird mit
125 Gramm Zucker gekocht; hernach 14 Stück Usteräpfel, 9 Stück Butterbirnen

und 6 Stück Quitten (geschält und in kleinere Stücke geschnitten)
in demselben weichgekocht,

»

Einfaches Ofcngerichi. Ein saftiges Stück fettes Rindfleisch schneidet

man in fingerlange und singerdicke Riemen, klopft sie und bestreut sie mit
Salz und etwas Pfeffer oder geriebener Muskatnuß. Der Boden eines

ofenfesteu Gefäßes wird mit Spcckwürfeln belegt, die Fleischstückchen legt
man neben einander darauf, streut reichlich geschnittene Zwiebeln und einige

Gewürznelken darauf und stäubt ein klein wenig Mehl darüber. Auf das

so eingelegte Fleisch gibt man mittelgroße, sauber geschälte und mit kochendem

Wasser abgebrühte Kartoffeln, die mit feinem Salz bestreut und mit einigen
Speckstückchen belegt werden. Luftdicht zugedeckt läßt man das Gericht im
Ofen dämpfen Durch behutsames Rütteln überzeugt man sich, ob noch

Saft vorhanden ist. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten werden einige

Löffel heißes Wasser und etwas Rotwein, wohl auch eine Messerspitze

Fleischertrakt und etwas Rahm dem Rande nach in die Schüssel gegeben.

Das Fleisch wird mit den Kartoffeln weich und mau muß sorgen, daß
diese letzteren nicht zerfallen. Die Schüssel kann mit einer Serviette
umhüllt, gleich auf den Tisch gegeben werden.

Vorzügliche Külzrippcheir, Aus einem nicht zu fetten, schön weißen
Schweinsrippenstück schneidet man Rippchen zu hübscher Form, legt sie mir

Gewürz, Lorbeerblättern, Zwiebelscheiben, weißem Pfeffer und Salz in
einen Schmortopf, gießt etwas Wasser und Essig daran und läßt sie gar,
doch nicht ganz weich schmoren, Ist dies geschehen, so gießt man die

Brühe ab, seiht sie durch und legt die Rippchen bei Seite, Zu der Brühe
tut man nun aufgelöste weiße Gelatine (auf 1 Liter Flüssigkeit 59 Gramm
weiße Gelatine), läßt sie aufkochen, richtet die Rippchen in einer Porzellanform

kranzförmig au, legt Scheiben von Salz- und Pfeffergurke», Möhren-
schcibcn, Cornichons, Maiskolben u, dgl, dazwischen, gießt die Brühe darüber
und läßt sie erstarren, worauf man das Gericht stürzt und mit Rcmulade
oder Küäuterscnfbeiguß auflrägt, Kopssalat, Bratkartoffeln oder Schmor-
kartoffeln passen gut zu diesem Gericht,



Cakes. 25.0 ©ramm gcftoßcner Buffer, 7 gauge ©er, 15 ©ramm
^>irfc^£)x)rnfatg, 1 /„ ©tauge ©anille racrben 1 ©titube gleichmäßig gerührt.
SRacE) nnb nac£) gibt man 250 ©ramm SDcctjl uitb 1 fteine %affe SOiildj |iigu,
rollt ben Oeig auf einem mc^l6eftreuten ©rette aitS unb ftidjt mit einer

gorrn ober mit einem ©lafe runbe Kuweit auS. Sfteine ©led)c reibt man
mit ein roenig ©utter ein, ftreut etroaS ©telfl bari'tber, legt bie attSge»

ftricfienen Kudjen barauf itnb läßt fie im Ofen Ijeïïgclb baden,

âartojfetfuppe. SJian bämpft fein gefcfinittene groiebel, ©eflerie unb
Saud) in ©utter, [eist berfelbeit roiirflig gefcfinittene Kartoffeln mit ctmaS

Söaffer ju, miirjt baS ©anje mit ©aß, ©feffer unb SOfuSfatnuß unb
bectt folcfjeë gu, bi§ bie Kartoffeln meid) finb ; bann rüßrt man etroaS

9Dtel)I mit Sföaffer an, gießt foldjeS im ©er^ältniS bcS ©ebarfS £)ingu unb

läßt bie ©uppe auffodjen. Statt bcr 3miebel fanit man aud) eine ©eflerie»

mittel beimengen.

üeidite IMlfpeife. 100 ©ramm fiiße ©utter rührt man mit 4 ganzen
©erit unb ber au 3ucUr abgeriebenen ©ctjale einer 3Atmne burcf), gibt
200 ©ramm getoctjte, fait burc^geriebene ober bitrclj bie ©reffe gebriicfte Kar»
toffeln, 63 ©ramm fiiße, gefdjalte unb ebenfalls geriebene ©tanbeln barunter,
gibt affeS in eine mit ©utter beftricfjene gorrn unb läßt eS in mittlerer
fpihe Ys ©tunbe im Ofen bacfcn.

âatte SdiaCe noil fflifrfi. ©lild; mirb mit einigen ©firfidjblätteru,
bem nötigen 3«der unb einigen redjt fein geftoßenen füßen SJÎanbelrt —
bie man in ein SDtuffelinläppchen binbct — aufgefodjt, bann quirlt man
fie mit ©botter ab unb ftellt fie fait.

ääfe [auge gui gii erkalten. Um Käfe lange gut gu erhalten, ißt

cS nötig, baß man ein in Siein ober ffiier gefeuchtetes leinenes f£udj
barüber legt unb juroeilen raieber anfeuchtet. Oen grünen Käfe (Sieger)
hingegen öeroahre mau an einem fühlen, jebocl) trodenen Orte auf.

©uten Senf jti Bereiten. 1/i ^fun^ gelbeS unb 1/i ©fitnb griincS
©enfme'hl mirb mit einem hafben Siter fiebenbem ©fftg angerührt; ift
bie SDtaffe erfaltet, bann gibt man 8 ©ramm 3immt, 4 ©ramm Steifen
unb 100 bis 125 ©ramm 3"der bagrt, rührt allcS gut untereina'nbcr
unb gießt beit nun gttm ©ebrauche fertigen ©enf in ein ©las, roelcheS

mit angefeuchtetem Oelpapter gut Jügebunben mirb.
•X-

©tiles fiülinerfuttei;. ©ehr fleißig unb auSbauernb legen bie Sftühner,

menu man ihnen folgenbeS gutter gibt : Orei Oeile gelochter unb

Lslcss. 250 Gramm gestoßener Zucker, 7 ganze Eier, 15 Grannn
Hirschhornsalz, (si Stange Vanille werden 1 Stunde gleichmäßig gerührt.
Nach und nach gibt man 250 Gramm Mehl und 1 kleine Tasse Milch hinzu,
rollt den Teig auf einem mehlbestrenten Brette ans und sticht mit einer

Form oder mit einem Glase runde Kuchen ans. Reine Bleche reibt man
mit ein wenig Butter ein, streut etwas Mehl darüber, legt die ansge-
strichenen Kuchen daraus und läßt sie im Ofen hellgelb backen.

àrtoffelsappe. Man dämpft fein geschnittene Zwiebel, Sellerie und
Lauch in Butter, setzt derselben würflig geschnittene Kartoffeln mit etwas
Wasser zu, würzt das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß und
deckt solches zu, bis die Kartoffeln weich sind; dann rührt man etwas

Mehl mit Wasser an, gießt solches im Verhältnis des Bedarfs hinzu und

läßt die Suppe aufkochen. Statt der Zwiebel kann man auch eine Sellerie-
wnrzel beimengen.

Leichte Mehlspeise, 100 Gramm süße Butter rührt man mit 4 ganzen
Eiern und der an Zucker abgeriebenen Schale einer Zitrone durch, gibt
200 Gramm gekochte, kalt durchgeriebene oder durch die Presse gedrückte
Kartoffeln, 63 Gramm süße, geschälte und ebenfalls geriebene Mandeln darunter,
gibt alles in eine mit Butter bestrichene Form und läßt es in mittlerer
Hitze H, Stunde im Ofen backen.

Kalte Kchale von KM, Milch wird mit einigen Pfirsichblättern,
dem nötigen Zucker und einigen recht fein gestoßenen süßen Mandeln —
die man in ein Musselinläppchen bindet — aufgekocht, dann quirlt man
sie mit Eidotter ab und stellt sie kalt.

Käse lange gnl zn erhalten. Um Käse lange gut zu erhalten, ist

es nötig, daß man ein in Wein oder Bier gefeuchtetes leinenes Tuch
darüber legt und zuweilen wieder anfeuchtet. Den grünen Käse (Zieger)
hingegen bewahre man an einem kühlen, jedoch trockenen Orte auf.

Guten Kenf zn bereiten. Pfund gelbes und Pfund grünes

Senfmehl wird mit einem halben Liter siedendem Essig angerührt; ist

die Masse erkaltet, dann gibt man 8 Gramm Zimmt, 4 Gramm Nelken
und 100 bis 125 Gramm Zucker dazu, rührt alles gut untereinander
und gießt den nun zum Gebrauche fertigen Senf in ein Glas, welches

mit angefeuchtetem Oelpapier gut zugebunden wird.

Gates Kähnersntter. Sehr fleißig und ausdauernd legen die Hühner,
wenn man ihnen folgendes Futter gibt: Drei Teile gekochter und
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jcvftampfter Äartoffeln roerben mit groei Seilen ©elftem ober ©kigeitfleie
(©riijd)) ebenfo wie ©rotteig eingefauert, gleidj beut ©rot geformt unb
beim ©ocEen mit in beit Ofen gebracht, bodf fo, baff bie Stüde nidft 311

Ijart roerben. Saoon reicht man beit £>üfjnern neben ijjrem geroöfjnlidjen
gutter tägltcE) etroaS.

HutferiuiM nts fhtfjmittef für fieffiug. 1/.3 Siter ©utterinitd), tu bie

ict) einen ©fjlöffel ootX Saig tue, roirb ermannt unb bie 31t uu^euben

©egenftänbe leidft' bamtt gefdjeuert. ©ei feljr bef^mu^ten Sacljcn Ijilft
root)l teilt ©littet fo fdfiteH, fclbft bie eingeroftetften gierten oerfdjroittbeit
naci) furger $eit.

Jiitf für Marmor. (Sinctt treffticEjeit Sitt für ©tarmor, ben id) au§

(Srfafjruitg empfehlen famt, bereitet man burdf ©lifdjung non 4 Seilen

SllabaftcrgipS unb 1 Seil ©ummt Slrabicunt. Sie beibett Stoffe roerben

unter ffitgiejgitttg *>ou einer falten Sorarlöfuitg 31t einem bieten Jïleifter
oerrüljrt. Siefer Jlitt mirb, nadjbem er bie gerbrodjeneu Seile beS

©larmorS nerbunben Ifat, ttad) einigen Sagen fet)r feft unb Ijart unb
brodelt nicf)t ab. Sagu ift eS jebodj uotroenbig, baß man beit gelitteten
©egenftanb mehrere Sage gang rufjig unb oljtte il;n gtt berühren trodtten

läßt, ©et farbigem ©larntor färbt man bie etroa fidjtbarett Stellen beS

StittcS mittels garbroaffer iit ber garbe bcS ©lartnorS.
•X-

fllatf unit fifiitif gmiurateite Aiflerfcfieiften, ®füfer, ftafdieu u. f. tu.
mieifer Hell 311 madieu. fReibe baS ©laS mit ©rcniteffeln tüchtig ab, fobattit
roirb baS ©efäjf mit reinem SBaffer nadfgefpütt itttb abgetrodnet. ©lait
tann bie ©rettneffeltt aucl) in ©ffig taudjen unb bamit trübe geroorbene
genfterfetjeiben norfidjtig abpufett; felbft alte, fdjon rot unb grün fdjiCternbe

Scheiben roerben bttrd) roieberljolte Slnroenbttitg biefeS ©erfaljreitS oöflig
rein, bttrclfidfig unb glängcnb.

Sei im eigenen £>au§ Su felber baS befte ©eräte,
©ift Sit beS fjaufeS Bier, ift e§ ant fcljönften gegiert.

SRic^t. beS ijaufeS glängenber fRuljm ri'tljmt immer bie §auSfratt,
Slber ber füattSfrau fRufjm rühmet am beften baS fjattS.

Scr fcfjönftc Sdfnutd eiiteS fjeimS ift ba§ in bemfelben fdjaffenbe SBeib.

Ser fRattnt in beut Sit leb ft, fpiegelt Seinen ßljaraftcr toieber.

iRebaftion unb Verlag; grau (Sli)e §onegger in 6t. ©aCten.

8 -
zerstampfter Kartoffel» werden mit zwei Teile» Gerste»- oder Weizenkleie

(Grüjch) ebc»so wie Brotteig eingesäuert, gleich dem Brot geformt u»d
beim Backen mit in de» Ofe» gebracht, doch so, daß die Stücke nicht zu
hart werden. Davon reicht man den Hühnern neben ihrem gewöhnlichen
Futter täglich etwas.

àtlermrlili, als Pnhmillel für àffing, ^ Liter Bntterinilch, in die

ich einen Eßlöffel voll Salz tue, wird erwärmt und die zu putzenden

Gegenstände leicht damit gescheuert. Bei sehr beschmutzten Sachen hilft
wohl kein Mittel so schnell, selbst die eingerostetsten Flecken verschwinden
nach kurzer Zeit.

Lit far Marmor. Einen trefflichen Kitt für Marmor, den ich aus

Erfährung empfehlen kann, bereitet man durch Mischung von 4 Teilen
Alabastcrgips und 1 Teil Gummi Arabicum. Die beiden Stoffe werden

unter Zugießung von einer kalten Borarlösung zu einem dicken Kleister
verrührt. Dieser Kitt wird, nachdem er die zerbrochenen Teile des

Marmors verbunden hat, nach einigen Tagen sehr fest und hart und
bröckelt nicht ab. Dazu ist es jedoch notwendig, daß man den gekitteten

Gegenstand mehrere Tage ganz ruhig und ohne ihn zu berühren trocknen

läßt. Bei farbigem Marmor färbt man die etwa sichtbaren Stellen des

Kittes mittels Farbwasser in der Farbe des Marmors.

Nait >uul lstiml gemoràe Fensterscheiben, Glaser, Flaschen n. s. m.
miester bell zn machen. Reibe das Glas mit Brennessel» tüchtig ab, sodann
wird das Gefäß mit reinem Wasser nachgespült und abgetrocknet. Man
kann die Brennesseln auch in Essig tauchen und damit trübe gewordene
Fensterscheiben vorsichtig abputzen; selbst alte, schon rot und grün schillernde

Scheiben werden durch wiederholte Anwendung dieses Verfahrens völlig
rein, durchsichtig und glänzend.

Sei im eigenen Haus Du selber das beste Geräte,
Bist Du des Hauses Zier, ist es am schönsten geziert.

Nicht, des Hauses glänzender Ruhm rühmt immer die Hausfrau,
Aber der Hausfrau Ruhm rühmet am besten das Haus.

Der schönste Schmuck eines Heims ist das in demselben schaffende Weib.

Der Raum in dem Du lebst, spiegelt Deinen Charakter wieder.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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