
Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blätter für den häuslichen Kreis

Band: 19 (1897)

Heft: 42

Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der
Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.10.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


äausiDtittjrdjafütdjE ©rattabetlaßE to gdjîiTEtîEr |iatot-$ettaiß.

(Erlcß«»! am Si'iHeti Sonufag jeîen Otouate.

St. ©allen 9h'. 10. (Dftober f89?

Det friiljltiukotniiih ttuOrcr fiittkr.
^1??er 'SKettfcß Hebt in feinen Sitten ititb ©etooßnßeiten am tpei'3e'
süM bradjten. ,®ett ©igertttunlidffeiten, bie uns baS ©IternßauS mit
ittS Sehen giebt, bermbgen mir un§ nitßt teicljt gu entgießen ; im ©egetts
teil, mir fußten uns gülcflicß in ber Befolgung berfelben, fie ftnb unfer
Stolg, unfere ffreube. gtt btefer Segießuttg firtb ade meßr ober meniger
fonferbatib, fo berfcßiebenartig aucß fünft bie Meinungen fein mögen.
SKit bent Scßönen ttnb ©utett, baS mir bon bort übernommen, erbt
fid) nun aber and) bietfacl) baê SSermerfltdp mie eine Sranfßeit fort,
ba ein gemiffeS SSorxtrteit unS ßhtbert, ßier äßcinbel gu fd)affcn. ©S

geßt gemößttlid) im alten Scßlettbrian oßne fcßarfe Prüfung meiter,
mäßrettb bocß eine geitmeife energifcße Sonberung ber Spreu bon beut

SBeigen angebracht märe.

®aS gefcßeße bieSmal mit bem ®ranf, ben bie gttgenb, bebor fie
ben Scßulmcg antritt, bietfad) genießt. SBie früßer, fo ertönt aitd) nocß

jeßt in ben meiftcn Stießen gitr befttunnten geit, fobatb baS SSaffer auf
bent tperbe anfängt p fiebett, bie Saffeemüßte, ttttt mittels ber ger=

tnaßictten Söoßnett, baS beliebte, ©etrânï p bereiten, baS nad) langer
DcaclUvußc bent nüchternen Silagen mieber aufßelfen ttttb ißn für ben

gattgen Vormittag natürlich neben ber Slufitaßtne bon paffenben ©ß=
maren befriebigen foil. ®agtt iff tttttt aber ber Saffee, fomie aueß ber
®ßee, ber fid) nießt geringerer Selicbtßeit erfreut, am ungeeignetften.
Saffee ttnb ®ßec berßaltcn fid) itt ißrer SBirfitttg äßitlicß mie alte Stöein-

geift cutßalteubcu ©etränfe. 28er fttrg bor ber Sltaßlgeit einen ScßttapS
ober atteß ein ©IgS SBcitt nimmt, in ber Xüeinttng, babitrd) ben

petit §tt rcigett, ißn für Speifett empfänglich p ntaeßett, ber ruft ba=

bitrcß gerabe baS ©egenteil ßerbor. ®enn eben ber SBeingeift ift eS,

ber ba§ iölut, baS fieß mäßrettb ber gmifeßengeit im SDtagen angefammelt,
att§ bemfelbcn nach bent ©eficß't ttnb ht bie ©lieber treibt, mie beutlicß
an ber geröteten ffarbc biefer ®eile gtt erlernten ift. ®amit ift ber
eigentliche junger gefüllt, ttnb ber gitn'tcfbleibenbe SDcagenfaft ift fo

MuWiMMMe Gratisbeilage der Schwerer Frauen-Zeituag.

Erscheint am Sritien Honnlag zeSen Monats.

Zt. Gallen Nr. l <>. Oktober

Der Frülistückstrank unserer Kinder.

er'Mensch klebt in seinen Sitten und Gewohnheiten am Herge-
âàz brachten. Den Eigentümlichkeiten, die uns das Elternhaus mit
ins Leben giebt, vermögen wir uns nicht leicht zu entziehen; im Gegenteil,

wir fühlen uns glücklich in der Befolgung derselben, sie sind unser
Stolz, unsere Freude. In dieser Beziehung sind alle mehr oder weniger
konservativ, so verschiedenartig auch sonst die Meinungen sein mögen.
Mit dem Schönen und Guten, das wir von dort übernommen, erbt
sich nun aber auch vielfach das Verwerfliche wie eine Krankheit fort,
da ein gewisses Vorurteil uns hindert, hier Wandel zu schaffen. Es
geht gewöhnlich im alten Schlendrian ohne scharfe Prüfung weiter,
während doch eine zeitweise energische Sonderung der Spreu von dem

Weizen angebracht wäre.

Das geschehe diesmal mit dem Trank, den die Jugend, bevor sie

den Schulweg antritt, vielfach genießt. Wie früher, so ertönt auch noch

jetzt in den meisten Küchen zur bestimmten Zeit, sobald das Wasser ans
dem Herde anfängt zu sieden, die Kaffeemühle, um mittels der zer-
mahlenen Bohnen, das beliebte. Getränk zu bereiten, das nach langer
Nachtruhe dem nüchternen Magen wieder aufhelfen und ihn für den

ganzen Vormittag natürlich neben der Aufnahme von passenden Eß-
waren befriedigen soll. Dazu ist nun aber der Kaffee, sowie auch der
Thee, der sich nicht geringerer Beliebtheit erfreut, am ungeeignetsten.
Kaffee und Thee verhalten sich in ihrer Wirkung ähnlich wie alle Weingeist

enthaltenden Getränke. Wer kurz vor der Mahlzeit einen Schnaps
oder auch ein Glas Wein nimmt, in der Meinung, dadurch den
Appetit zu reizen, ihn für Speisen empfänglich zu machen, der ruft
dadurch gerade das Gegenteil hervor. Denn eben der Weingeist ist es,
der das Blut, das sich während der Zwischenzeit im Magen angesammelt,
aus demselben nach dem Gesicht und in die Glieder treibt, wie deutlich
an der geröteten Farbe dieser Teile zu erkennen ist. Damit ist der
eigentliche Hunger gestillt, und der zurückbleibende Magensaft ist so
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gering, baff er nict)t imftnnbe ift, bie t£)irt gugefütirtett ©fjeifen in ber

rechten SSeife 31t berbaueit. ®aS im Saffee borhanbevtc Soffein urtb
baS $l)ein beS 2I)eeê bringen biefelbe SBirfung pernor, boritnt fort mtit
biefen ©etränfen atö 0rü|ftitc!igabe für unfere Stnber. @ie bebürfcn,
ba it)r Snodjenbau'noch in ber, Silbimg begriffen ift, wahrlich gum
Früljftüd einer nahrhafteren Soft. ®a and) nod) burd) bie erregenbe
SSirfung biefer ©eträrtfe ïeîd)t allerlei Uta d) teile, mie. ffergflofifen, S3e=

ängftigüng, Sittern, Sîerbenabffannung herborgervtfen Werben fönnen,
fo mirb neben ihrer mangelhaften ©mäl)rung and) cine erfolgreiche
Slneignung beS SernftoffeS in ben nadjfolgcnben ltnterrid)tSftunben eben

nid)t geförbert.

Freilief) geniefjt man Saffee nnb ®hee meift wit einem reidjlidjen
3nfa| bon SOtilcf) nnb ßucfer, woburcl) ja tfjr Scährmert erhöht, bagegen
bie erregenbe SSirfnng geminbert mirb. ®aburcl) berbinbet fid) aber
bie im Saffee fom'ofjl als and) int ®hce borljanbenc ©erbfänre mit
bent Säfeftoff ber fMlcf), nnb baS fo entftanbene nnbcrbaitlidje gerb«
fattre ©weih mad)t ben 9üäl)rWert mieber hinfällig.

3n ber SJfild) tjat man ein ©etränf, baS ade 9M)rungSftoffe, bie

gunt S8ieberaufb.au itnfereS DrganiSmuS bienen: Sutter, Safe nnb
3)?t(cl)guäer enthält, gttr ben ©rWadjfetten märe freilictf, um baS nicht

unermähnt 31t laffen, eine auSfdjlietllidje SMcl)ernäl)rttng aitS. berfdjie«
benen ©rtinben nicht empfehlenswert, eS mürbe baburdi bem Sörper
gubiel ©Weih grxgefü^rt, mährenb bie bieten iUiineralbeftanbteile ber

SKild) bem Sinbe !)ödp: mid)tig 3m- Silbung, feines Snod)engerüftS
finb. Um nun auch ^em Sßtberwillett, ben ein anfiattenber äliitcbgenufj
leicht ergeugt, 31t begegnen, fantt ein S8ed)fel btefeS ©etränfS mit Salao
empfohlen werben. Salao mirb 3toar megen feiner erregenbcit SBirlung
gewöhnlich 31t ben ©enuftmitteln gerechnet, er ift aber and), ebenfo Wie

bie Étitd), burd) feinen Fett«, Süder« ttnb ©Weihgeljatt ein gitteS
SfahrnngSmittel. ©eine erregenbe SBirfuttg ift auch f° unbebentenb,
bah er unbefdjabet bon Sinbern 3unt Frül)ftüct genommen Werben lann.
Sefanntlict) wirb er Wegen feines reichlichen Fettgehaltes entölt, ttnb in
biefem jfuj'tanbc ift er felbft für fßerfonen mit fd)Wact)ent SJfagen ein

geeignetes ©etränf, beffeit DfährWert burd) Sitfatp bon SKitcf) natürlich
nocl) Wefentlid) erhöljt Wirb.

SUS ein bei weitem bem üblichen Saffee borgugieljenbeS ©etränf
fei nod) eine Slbfodjung bon fbafermelfl genannt. SBie alle ©etreibe«
arten enthält auch *>er tpafer bie micl)tigfien Seftanbteile ber 9M)rungS«
ft0ffe : ©iweifi, ©tärlemeljl, Fette nnb ©alge. Slitf eine orbenfliche ®affe,
Vi Str. etwa, genügt botlftänbig ein halber CSfjlöffet bolt fpafermeljl,
biefeS Wirb atSbann mit gleichen Seilen SSaffer nnb fDtild), etwas
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gering, daß er nicht imstande ist, die ihm Angeführten Speisen in der

rechten Weise zu verdauen. Das im Kaffee vorhandene Koffein und
das Them des Thees bringen dieselbe Wirkung hervor, darum fort mit
diesen Getränken als Frühstücksgabe für unsere Kinder. Sie bedürfen,
da ihr Knochenbau noch in der Bildung begriffen ist, wahrlich zum
Frühstück einer nahrhafteren Kost. Da auch noch durch die erregende
Wirkung dieser Getränke leicht allerlei Nachteile, wie. Herzklopfen,
Beängstigung, Zittern, Nervenabspannung hervorgerufen werden können,
so wird neben ihrer mangelhaften Ernährung auch eine erfolgreiche
Aneignung des Lernstoffes in den nachfolgenden Unterrichtsstunden eben

nicht gefördert.

Freilich genießt man Kaffee und Thee meist mit einein reichlichen
Zusatz von Milch und Zucker, wodurch ja ihr Nährwert erhöht, dagegen
die erregende Wirkung gemindert wird. Dadurch verbindet sich aber
die im Kaffee sowohl als auch im Thee vorhandene Gerbsäure mit
dem Käsestoff der Milch, und das so entstandene unverdauliche gerb-
sanre Eiweiß macht den Nährwert wieder hinfällig.

In der Milch hat man ein Getränk, das alle Nahrnngsstoffe, die

zum Wiederaufbau unseres Organismus dienen: Butter, Käse und
Milchzucker enthält. Für den Erwachsenen wäre freilich) um das nicht
unerwähnt zu lassen, eine ausschließliche Milchernährung ans verschiedenen

Gründen nicht empfehlenswert, es würde dadurch dem Körper
zuviel Eiweiß zugeführt, während die vielen Mineralbestandteile der

Milch dem Kinde höchst wichtig zur Bildung/ seines Knochengerüsts
sind. Um nun auch dem Widerwillen, den ein anhaltender Milchgennß
leicht erzeugt, zu begegnen, kann ein Wechsel dieses Getränks mit Kakao

empfohlen werden. Kakao wird zwar wegen seiner erregenden Wirkung
gewöhnlich zu den Genußmitteln gerechnet, er ist aber auch, ebenso wie
die Milch, durch seinen Fett-, Zucker- und Eiweißgehält ein gutes
Nahrungsmittel. Seine erregende Wirkung ist auch so unbedeutend,
daß er unbeschadet von Kindern zum Frühstück genommen werden kann.

Bekanntlich wird er wegen seines reichlichen Fettgehaltes entölt, und in
diesem Zustande ist er selbst für Personen mit schwachem Magen ein

geeignetes Getränk, dessen Nährwert durch Zusatz von Milch natürlich
noch wesentlich erhöht wird.

Als ein bei weitem dem üblichen Kaffee vorzuziehendes Getränk
sei noch eine Abkochung von Hafermehl genannt. Wie alle Getreidearten

enthält auch der Hafer die wichtigsten Bestandteile der Nahrungsstoffe:

Eiweiß, Stärkemehl, Fette und Salze. Auf eine ordentliche Tasse,
Là Ltr. etwa, genügt vollständig ein halber Eßlöffel voll Hafermehl,
dieses wird alsdann mit gleichen Teilen Wasser und Milch, etwas
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@alg itnb $ucfer bttrd) gel)öriged Sodjen ju einem fchmacfljaften @e=

tränt bereitet.

©rral)ruug ift bie bcfte Sel)rmeifterht. Unx biefe 5« gewinnen, ift
aber Seit erforbertict), barttm ift mit einem ein« ober jtoeimaligen Sers
fuel) ttidjtê erreidjt. Matt feye ed einmat machen- ja lumtatelang fort,
ber gute ©rfolg wirb nid)t ausbleiben. w. b.

JUt eine junge 3erait.
,ntcr bett Keinen Ipnifdmitteln, Welche bad el)cticl)e 83attb befeftigen

helfen, foïïte man bie fftettigfeit im Sitting itnb bie @elbftacl)tung
nicfyt nnterfdjatjeu. Matt bertraue nictjt fa fet)r ber ©eiua^tiljeit bed

Sufanimenlebend, mie innig ttitb lieöeboll bie S3ejiet)ungen aud) fein
mögen. Site ©rljaltung ber Suueigung barf man fid) nidjt allein auf
bie ©inbrttde berlaffen, bie fie ï)erborriefen. ®ie grau fetje uad) ber

ipocljjeit leine unbebingte 23rüutigamd=2Ittbetung me|t boraud, ber Mann
mirb gewiß juerftihr SSefen beobachten. @ie barf nidjt, fo balb fie
bie @d)welle ber ©I)e überfdjritten l)at, Scudgefüljl, Slnftanb unb 2In=

mut ablegen, bttrd) Welche fie ben ©eïiebteu' getnannen Ij.at. 23ie ïbnnen
Dfadjläfftgfeit itnb Unorbnititg anjief)enb mirlen? ®er Mangel an
SSol)ïanftcinbtgleit itnb befottberd an Sîettigleit im Slnjttg ift ein gel)ler,
ben einer grau niemànb bcrgeil)!- ©elbft grommigtèit entfdjulbigt il)n
nid;t. ©S bcftel)t ein größerer aminettC)ang gmifcljen feelifd)er itttb
äußerer 3feinl)eit, aid matt für gewöhnlich annimmt. Man fann ein
meiblidted SSefctt immer nad) beut Slnjitg beurteilen, ©in frommer
Éird)cnleljrer fagte: ,,fReinlid)!eit lammt ber ©öttlicßfeit am näcl)ften."
igcl) l)abe einige Stüditaljmen l)ierbon bei Männern gefunben, bei grauen
— leine! —

®ttrd) freunb(id)e ©efßrächigfeit fällte bie grau bent ©atten geigen,
baß feine ©efetlfdjaft il)t bie liebfte ift. SBeitn ber Manu müb'e unb
abgeßxinnt bau beS ®aged Saft nad) fßtufe fainmt, fällte er baljeim
S3el)ag(id)fcit finbett unb eine heitere, berftäubnibbotle ©efährtin, bereit, iljn
gtt entyfangen unb 51t unterhalten. Um bid) für biefe angenehme ef)e-

liehe pflicßt réel)t botguüereiten, wirft bit Woljl. tl)un, junge grau, beine

ülufmertfamteit int Saufe bed ®aged mad) 51t erhalten. Senutl)e bid),
beineu ©eift bttrd) ®inge 51t bereichern, ban betten bit weißt, baß beiit
Mann fiel) bafür intereffiert. SBentt btt otmad für bid) lieft, bezeichne
bir bie ©teilen, Welche iljn unterhalten tonnten, ober welche bu nidjt
gang begreifft unb bie er bir erflärett wirb. ®tt fagft bielteicl)t: ,,21d),

feine Slugelegenheitcn gehen über mein SSerftättbuid ÇinattS, mein Mann
ift fo gele()rt, baß id) gar nicl)t Wagen barf, mich mit ihm gtt unter-
halten," bad ift aber int ©rttttbe nicf)tb aid gattlEjeit ober affeltierte
®emltt, bie audgerottet Werben ntüffett. Sefdjeibene Serttbegierbe Wirb
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Salz und Zucker durch gehöriges Kochen zu einem schmackhaften
Getränk bereitet.

Erfahrung ist die beste Lehrmeisterin. Um diese zu gewinnen, ist
aber Zeit erforderlich, darum ist mit einem ein- oder zweimaligen Versuch

nichts erreicht. Man setze es einmal Wochen- ja monatelang fort,
der gute Erfolg wird nicht ausbleiben. v. u.

An eine junge Irnn.
.nter den kleinen Hülfsmitteln, welche das eheliche Band befestigen

helfen, sollte mau die Nettigkeit im Anzug und die Selbstachtung
nicht unterschätzen. Man vertraue nicht so sehr der Gewohnheit des

Zusammenlebens, wie innig und liebevoll die Beziehungen auch sein

mögen. Zur Erhaltung der Zuneigung darf man sich nicht allein ans
die Eindrücke verlassen, die sie hervorriefen. Die Frau setze nach der
Hochzeit keine unbedingte Bräutigams-Anbetung mehr voraus, der Mann
wird gewiß zuerst ihr Wesen beobachten. Sie darf nicht, so bald sie

die Schwelle der Ehe überschritten hat, Zartgefühl, Anstand und
Anmut ablegen, durch welche sie den Geliebten gewonnen hat. Wie können

Nachlässigkeit und Unordnung anziehend wirken? Der Mangel an
Wohlanstäudigkeit und besonders an Nettigkeit im Anzug ist ein Fehler,
den einer Frau niemand verzeiht. Selbst Frömmigkeit entschuldigt ihn
nicht. Es besteht ein größerer Zusammenhang zwischen-seelischer und

äußerer Reinheit, als man für gewöhnlich annimmt. Man kann ein

weibliches Wesen immer nach dem Anzug beurteilen. Ein frommer
Kirchenlehrer sagte: ..Reinlichkeit kommt der Göttlichkeit am nächsten."

Ich habe einige Ausnahmen hiervon bei Männern gefunden, bei Frauen
— keine! —

Durch freundliche Gesprächigkeit sollte die Frau dem Gatten zeigen,
daß seine Gesellschaft ihr die liebste ist. Wenn der Mann milde und
abgespannt von des Tages Last nach Hause kommt, sollte er daheim
Behaglichkeit finden und eine heitere, verständnisvolle Gefährtin, bereit, ihn
zu empfangen und zu unterhalten, lim dich für diese angenehme
eheliche Pflicht recht vorzubereiten, wirst du wohl thun, junge Frau, deine

Aufmerksamkeit im Laufe des Tages wach zu erhalten. Bemühe dich,
deinen Geist durch Dinge zu bereichern, von denen du weißt, daß dein
Mann sich dafür interessiert. Wenn du etwas für dich liest, bezeichne
dir die Stellen, welche ihn unterhalten könnten, oder welche du nicht

ganz begreifst und die er dir erklären wird. Du sagst vielleicht: „Ach,
seine Angelegenheiten gehen über mein Verständnis hinaus, mein Mann
ist so gelehrt, daß ich gar nicht wagen darf, mich mit ihm zu
unterhalten," das ist aber im Grunde nichts als Faulheit oder affektierte
Demut, die ausgerottet werden müssen. Bescheidene Lernbegierde wird
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bie grau in ben Singen eined berftänbigeit Scanned nie Ijerabfejjcit
ober unintereffant machen; ed Wirb i£)m im ©egenteil eine angenehme
©rljofuitg fein, eine geliebte, bewunderte grau 51t bilben unb p unter=

rid) ten.
(Sine toeitere ißftidjt ber üerljeiratctcn grau iff, baff fie il)r ®a=

I)eim liebe, bie mancherlei Keinen Slrbeiten gern berridffe, welche and)
beut ©atten badfelbe angeneljm ntadjen, bett SRann führt fein ©efdjüft
aud bent §aufe, Wenigftend fittb Saufleute, (Beamte u. f. to. im Sauf
bed (Eaged meifl aitdwärtd befctjäftigt, fo bafi fie wenig bon grau rtnb
Sinb feljett. ©d ift üott unberechenbarer (Bcbeutung, baft ber @efd)äftd=

mann geneigt fei, feine greifittttbett int Sreife ber gantilie jugubringctt.
tpieraud erloädjft für bie grau in erhöhtem SJcafje bie tßflid)f, bttrd)
bett gemittitenben -$aubèr ihre® (Benehmend i|rent ©atten bad fpattd
attjieljenb ttnb angenehm jrt machen. SJtoge fie bie ,jal)!lofett (Berntd)e

put Softer, gttr S8erfd)Wenbititg, p törichter Unterhaltung bcbettfen,
betten er aitdgefeft ift. @ie bergegettmiiriige fid) bie berfdjiebenen ©l)a=

rattere, mit toeldjen er buret) feine öffentliche (Stellung in (Berührung
tommt. ©inige bon ihnen berladjen bielleid)t offen ade rcügiöfctt ©ruttb-
fcijje, toährenb attbere fie heimtid) gefdjictt unterminieren. Slnbere bem

toifchen bttrclj SBit) ttttb Talente bad Slnftöffige itjrer (Bcrgehcit ; toicber
attbere berbinben mit beut bcrtührerifcbett IBeifpiel luftiger ©ottlofigteit
bett Sauber einer bornehmett lobulären Sßcrfönlid;îeit.

(Berlattgt alfo bie grau tract) bed Sfetittted ©efefifdjaft, beftärlte
fie ihn gern in häudlichett ©ewolpheiten, ntödjte fie berlititen, baff er
hineingejogett Werbe in bie (SMpungen bed Sujud ttnb itt bie (pöl)lett
ber @d)toelgerei, fo betueife fie ihm, baff ihr Ipaud il;r lieb ift, toat)reitb
feiner StbWefenljeit boppett inert aber, loettn er bei ipr ift. (gljre fanfte
IRatürlidjteit, ifjre erfinbcrifcbje 3örtlid)teit fo'llten für feilte Singen bett

grettften ©egeitfaij bilbett gtt ber Slufgeregtl)eit, beut füttftlid)en (Schimmer,
bent gefülfllofen ©igeitttuj), welche ihm,int (Bertehr mit ber SBelt be«

gegtten. ®ie heitere (Kühe ber handlichen greitbeit trete itt ben SSorbcr«

grunb unb erlebe bie uttbeöeutcnben, fftrmenöett gefte ber gropeti tüöelt.

@0 Weit ed int (Bereiche ihrer SJiacht liegt, geftalte fie fein Jpaud 51t •

einer ipetmftätte bed ©tüdd, unb er wirb gewijf wenig (Berlattgen tragen,
ttad) biefent unter einem frembett ®acl)e 51t jagen.

iglpce eigenen Slttdgaben einpridjten ttad) beut IDiafiftabe ber ©im
nahmen bed ©atten ift eine Weitere, unertäfffiche (f3flicl)t ber jungen
Örau.

CFtnigc Hersel» beim (ftuluutfe ks Jlcifdjcs.
1. 9Jîaftod)feuftcifd) ift bad befte. Sitte (Eiere heben buutelrotcd,

junge fd)önroted gleifct). (gft ed blaffrot, fo würbe ber öd)fe" mit
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die Frau in den Augen eines verständigen Mannes nie herabsetzen
oder uninteressant machen; es wird ihm im Gegenteil eine angenehme
Erholung sein, eine geliebte, bewunderte Frau zu bilden und zu
unterrichten.

Eine weitere Pflicht der verheirateten Frau ist, daß sie ihr
Daheim liebe, die mancherlei kleinen Arbeiten gern verrichte, welche auch
dem Gatten dasselbe angenehm machen, den Mann führt sein Geschäft
aus dem Hause, wenigstens sind Kaufleute, Beamte u. s. w. im Lauf
des Tages meist auswärts beschäftigt, so daß sie wenig von Frau und
Kind sehen. Es ist von unberechenbarer Bedeutung, daß der Geschäftsmann

geneigt sei, seine Freistunden im Kreise der Familie zuzubringen.
Hieraus erwächst für die Frau in erhöhtem Maße die Pflicht, durch
den gewinnenden Zauber ihres Benehmens ihrem Gatten das Haus
anziehend und angenehm zu machen. Möge sie die zahllosen Versuche

zum Laster, zur Verschwendung, zu törichter Unterhaltung bedenken,
denen er ausgesetzt ist. Sie vergegenwärtige sich die verschiedenen
Charaktere, mit welchen er durch seine öffentliche Stellung in Berührung
kommt. Einige von ihnen verlachen vielleicht offen alle religiösen Grundsätze,

während andere sie heimlich geschickt unterminieren. Andere
verwischen durch Witz und Talente das Anstößige ihrer Bergehen; wieder
andere verbinden mit dem verführerischen Beispiel lustiger Gottlosigkeit
den Zauber einer vornehmen populären Persönlichkeit.

Verlangt also die Frau nach des Mannes Gesellschaft, bestärkte
sie ihn gern in häuslichen Gewohnheiten, möchte sie verhüten, daß er
hineingezogen werde in die Wohnungen des Luxus und in die Höhlen
der Schwclgerci, so beweise sie ihm, daß ihr Haus ihr lieb ist, während
seiner Abwesenheit doppelt wert aber, wenn er bei ihr ist. Ihre sanfte

Natürlichkeit, ihre erfinderische Zärtlichkeit sollten für seine Augen den

grellsten Gegensatz bilden zu der Aufgeregtheit, dem künstlichen Schimmer,
dem gefühllosen Eigennutz, welche ihm. im Verkehr mit der Welt
begegnen. Die heitere Ruhe der häuslichem Freuden trete in den Vordergrund

und ersetze die unbedeutenden, lärmenden Feste der großen Welt.
So weit es im Bereiche ihrer Macht liegt, gestalte sie sein Haus zu -

einer Heimstätte des Glücks, und er wird gewiß wenig Verlangen tragen,
nach diesem unter einem fremden Dache zu jagen.

Ihre eigenen Ausgaben einzurichten nach dem Maßstabe der

Einnahmen des Gatten ist eine weitere, unerläßliche Pflicht der jungen
Frau.

Ewige Kegeln beim Einkaufe des Fleisches.

1. Mastochfenflcisch ist das beste. Alte Tiere haben dunkelrotes,
junge schönrotes Fleisch. Ist es blaßrot, so wurde der Ochse' mit
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Srantmeinfcptempe gemciftet. ®ad fÇtexfcl) nut ft XocEer, fnftig, !urjfaferig,
otpe p ftarfe SCbern fein. SJÎan gerreibe ein StncEdjen roïjed gteifcl)
gtoifctjen ben gingern; gefdjieljt bied teidji, fo ift ed Don einem jungen,
ïraftigen $ier.

2. ge meiner bad Satbfteijd), je fdjjbner, gefunber mar bad $ier.
©d ift nur bann mnljï'djinecïenb unb gefunb, toenn bad Satb minbeftend
4 28od)en ait mar.

3. 3e meitjcr bad gett, befto beffer ift bad tpammetfteifcl). f3u
ijclitarbigcd gteifcf) Perrät, bafj bad ®ier teber* ober tungenïrant mar.

4. 3ft bie Sâjmarte bed @djmeinefteifd)ed bid, befinbet fict; ptfdjen
it)r itnb bent gett ein blauer Streifen, fo fommt bad gle.ifd) bon einer
alten Sait itnb mirb meber buret) Sodjen nod) traten mürbe. Detiged,
fdjmieriged, gerftiefjenbed gett bezeugt (jotjed St Iter unb fdjtedjte tUiaft.
iViatt unterindje genau auf Sricbinett.

5;. SJÎandjed Sfaudjfteifd) ift bor ber 9taud)eruttg fdjon p Souillon
audgc!od)t ober berborben gemefen. ©d barf äufjertid) nictjt Ijart, grau,
grün ober flectig erscheinen.

6. Seim ©intauf bon Sdjinten ftectje man mit einem fpitjen SDÎeffer

bid auf ben Snocbeit unb prüfe, ob bie Spifse rattjtg ober fcbimnteüg
riecht. ®ad gteifd) eined guten Sdjtnïend barf nidjt tofe am Snocpen friert.

7. SBürfte enthalten, menu fie fatter riechen, griintid) aitd'eben ttttb

aufgeblühte ®armfteïïen geigen, oft bad feljr gefäijrtid)e SBurftgift, bad

fid) bet gefrorenen itnb mieber aufgetauten StSürfteii am teidjteften entmicfett.
8. ®rbp fett ber Sped Def and, ift fein gett meid), getb, fdjtttierig,

bitter ober rangig, fo taugt er nidjt.

-gtcßcpic.
# r p r o ß f unb gut 6 e f u u b e it.

iScmcrlmtöiucrtrs iilicr llcifriitefteit ;u ucnucrtctt. ,*piegit permenbc

man jebed gefütterte ober gebratene gteifd). §at matt feitt borrütiged,
fo beftefte man Pott bett geringeren Stüden bed Ddjfett, 5. S. Sinubarfett,
Sind (SWudïet), 3urtgenftücE ober ipatd, metdjed man billiger ober mit
meniger Snochengugabe er()ütt, aid bie guten Stüde bed öcl)fcn. 3m
übrigen Permettbe man jeglid)cd gebratene, gefütterte unb allerlei Sorten
(SBurft, Sdjinten, Sped tt. f. to.) Pott gteifd) untereinatfber.

*
llclifiß gebliebenes Jleifr!) in Saute. Satted gerfdpittened gteifd)

mirb teidjt angebraten, itt einfacher, brauner Sattce aitfgcïocljt itnb 51t

trodettem ©emüfe 5. S. Sartoffeln, 99M)tfpeife ober Sftifotto ferPiert.
*

llnuiertco Jicifll). SKan fdjtteibe bad gteifd) in Schnitten, fatge
unb pfeffere fie auf beibeii Seiten, tuettbe fie itt ißanierutetjt unb brate fie
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Brantweinschlempe gemästet. Das Fleisch muß locker, saftig, kurzfaserig,
ohne zu starke Adern sein. Man zerreibe ein Stückchen rohes Fleisch
zwischen den Fingern; geschieht dies leicht, so ist es von einem jungen,
kräftigen Tier.

2. Je weißer das Kalbfleisch, je schöner, gesunder war das Tier.
Es ist nur dann wohlschmeckend und gesund, wenn das Kalb mindestens
4 Wochen alt war.

3. Je weißer das Fett, desto besser ist das Hammelfleisch. Zu
hellfarbiges Fleisch verrät, daß das Tier leber- oder lungenkrank war.

4. Ist die Schwarte des Schweinefleisches dick, befindet sich zwischen

ihr und dem Fett ein blauer Streifen, so kommt das Fleisch von einer
alten Sau und wird weder durch Kochen noch Braten mürbe. Obliges,
schmieriges, zerfließendes Fett bezeugt hohes Alter und schlechte Blast.
Man untersuche genau auf Trichinen.

5..Manches Rauchfleisch ist vor der Räucherung schon zu Bouillon
ausgekocht oder Verdorben gewesen. Es darf äußerlich nicht hart, grau,
grün oder fleckig erscheinen.

6. Beim Einkauf von Schinken steche man mit einem spitzen Messer
bis auf den Knochen und prüfe, ob die Spitze ranzig oder schimmelig
riecht. Das Fleisch eines guten Schinkens darf nicht lose am Knochen sitzen.

7. Würste enthalten, wenn sie sauer riechen, grünlich aussehen und

aufgeblähte Darmstellen zeigen, oft das sehr gefährliche Wurstgift, das
sich bei gefrorenen und wieder aufgetauten Wursten am leichtesten entwickelt.

8. Tröpfelt der Speck Oel aus, ist sein Fett weich, gelb, schmierig,
bitter oder ranzig, so taugt er nicht.

Wezepte.
Krproöt und gut öcfun den.

KemeelteilLiveries über Fleischrcsteu fii vennerie». Hiezu verwende

man jedes gesottene oder gebratene Fleisch. Hat man kein vorrätiges,
so bestelle mau von den geringeren Stücken des Ochsen, z. B. Kinnbacken,
Mus (Muskel), Znngeustück oder Hals, welches man billiger oder mit
weniger Knochenzugabe erhält, als die guten Stücke des Ochsen. Im
übrigen verwende man jegliches gebratene, gesottene und allerlei Sorten
(Wurst, Schinken, Speck u. s. w.) von Fleisch untereinander.

Acling gebliebenes Fleisch in Sauce. Kaltes zerschnittenes Fleisch

wird leicht angebraten, in einfacher, brauner Sauce aufgekocht und zu
trockenein Gemüse z. B. Kartoffeln, Mehlspeise oder Risotto serviert.

Paniericv Fleisch. Man schneide das Fleisch in Schnitten, salze

und pfeffere sie auf beiden Seiten, wende sie in Paniermehl und brate sie
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gang htrge ,geit auf öetbert «Seiten ein tuemg getb. Surd) längeres
traten wirb baS fdjon gefönte Steifd) trotten unb tjart. fßanierteS
Steifd) non SatbSbraten ober ©eftüget ift fetjr gut.

*
|lt friß gctandjtcs Jlciftl). Statt fetjneibe baS gteifd) in Siran*

djen, pfeffere unb falje fie, träufle ©ffig barüber, taffe fie eine Stunbe
ftctjeu, tauche fie in Dmtettenteig unb bade fie.

•X-

liciftijfalnt. ®aS ffteifd) wirb in biinne Sdjeibcit gefdjnitten, biefc
wieber in: Stäbdjcn,, fein gefdjnittene ßwiebet, Saig, ißfeffer, gang lucttig
Snobtauet) unb baS nötige Del beigegeben, bicS wirb gut berniifdjt
unb fo eine Stunbe gebedt ftctjeu getaffen unb uadjtjer Wirb nbet) ttad)
©efdjntad Qcffig beigefügt.

-X-

(firlindiflic llfifdjillljjclll. Sitr. 3 bis 4 ißerfonen. Ungefähr Va

Sito übrig gebliebenes Steifd) tjade man mit -Va $wièbet, röfte Vf feins
gcfdjttitteue wichet mit 30 ©ramm Spedwürfetcfjeu ober Stutter |e,E=

getb, bermenge fie nebft beut Steifd) mit 125 ©ramm in SBaffer ober

SKitdj eingcWeidjten unb Wieber auSgebrndten SBeden, fßfeffer, Saig,
Ä'fuSfatnuf; unb 2 bis 3 ©lern, formiere fienon eigro.fje Sïngctn, brebe
biefetben unter Slnwenbung bon tötet)! raub unb bade fie fctjwimmenb
in tjeifier Stutter, bis fie aufen fjerum eine Trufte tjaben. ®ie Stutter
muß fet)r Ijeif fein, baß fie uid)t in baS Steifd) bringt. StnfangS bdrf
man nur an ber fßfatine rütteln, bannt fie unten nid)t feft fitjen nub
anbrennen, erft Wenn man bénît, fie feien nidjt mcl)r Weid), barf man
fic mit beut Sdpunütöffet feranfgietjen. SJtan fann bic Sugctu and)
panieren, muß fie aber ebenfalls in fet)r ßeißer Stutter baden.

-X-

(5riUifftc0 (pftriißfltcs) (Oiljfeitfleifri). SOian fd)neibe boit übrig*
gebliebenen fattem Ocßfcit* ober anberent Steifd) nid)t gtt bümte Schnitten,
brate (grilliere, prägte) fie ein Wenig in feiugefdjuittener ffwiebet, fßfeffer
unb Saig in Stratenfett ober füßer Stutter auf ftarfem Setter, begieße
fie mit SnS ober Stetfct)brnl)e, ïodje baS Steifd) auf unb ftette eS bis

gitnt ©ebraud) gugebedt in ben heißen Ofen. SRan gebe ©emiifc ober
Satat bagu. ®ie Schnitten bttrieu rtid)t gtt tauge gebraten werben,
fonft werben fie ban. ÉJcait taffe fie nur fo lange braten, atS fie brauchen;
um l)eiß gu werben; fowie man biinne Schnitten läßt getb ober braun
braten, fo îontmett fie gewötpttid) auSgebörrt auf ben Süfd).

-X

fljtckiilljcit. Stuberttjatb Siter Sdiitd) Wirb mit 200 ©ramm feinem
SBeigengrieS gu einem biden Strei ge!od)t, ber in einer Sdjiiffet guut
©rîatten ausgebreitet wirb, 220 ©ramm fuße ÖKanbetn unb 6 Stiid
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ganz kurze Zeit auf beiden Seiten ein wenig gelb. Durch längeres
Braten wird das schon gekochte Fleisch trocken und hart. Paniertes
Fleisch von Kalbsbraten oder Geflügel ist sehr gut.

In Tcig getauchtes Fleisch. Man schneide das Fleisch in Tranchen,

pfeffere und salze sie, träufle Essig darüber, lasse sie eine Stunde
stehen, tauche sie in Omlettenteig und backe sie.

Fleischsalat. Das Fleisch wird in dünne Scheiben geschnitten, diese

wieder in Stäbchen,, fein geschnittene Zwiebel, Salz, Pfeffer, ganz wenig
Knoblauch und das nötige Oel beigegeben, dies wird gut vermischt
und so eine Stunde gedeckt stehen gelassen und nachher wird noch nach

Geschmack Essig beigefügt.

Gààkllt Fleischiîllgà. Für I bis 4 Personen. Ungefähr Vs

Kilo übrig gebliebenes Fleisch hacke man mit '/- Zwiebel, röste >/-

feingeschnittene Zwiebel mit 30 Gramm Speckwürfelchen oder Butter
hellgelb, vermenge sie nebst dem Fleisch mit 125 Gramm in Wasser oder

Milch eingeweichten und wieder ausgedrückten Wecken, Pfeffer, Salz,
Muskatnuß und 2 bis l! Eiern, formiere hievon eigroße Kugeln, drehe
dieselben unter Anwendung von Mehl rund und backe sie schwimmend
in heißer Butter, bis sie außen herum eine Kruste haben. Die Butter
muß sehr heiß sein, daß sie nicht in das Fleisch dringt. Anfangs darf
man nur an der Pfanne rütteln, damit sie unten nicht fest sitzen und
anbrennen, erst wenn man denkt, sie seien nicht mehr weich/darf man
sie mit dem Schaumlöffel Heransziehen. Man kann die Kugeln auch

panieren, muß sie aber ebenfalls in sehr heißer Butter backen.

Grilliertes igeprägeltesj Glhsenjtrisch. Man schneide von
übriggebliebenen kaltem Ochsen- oder anderem Fleisch nicht zu dünne Schnitten,
brate sgrilliere, prügle) sie ein wenig in feingeschnittener Zwiebel, Pfeffer
und Salz in Bratenfett oder süßer Butter auf starkem Fetter, begieße
fie mit Ins oder Fleischbrühe, koche das Fleisch auf und stelle es bis

zum Gebranch zugedeckt in den heißen Ofen. Man gebe Gemüse - oder
Salat dazu. Die Schnitten dürfen nicht zu lange gebraten werden,
sonst werden sie hart. Man lasse sie nnr so lange braten, als sie brauchen,
um heiß zu werden; sowie man dünne Schnitten läßt gelb oder braun
braten, so kommen sie gewöhnlich ausgedörrt ans den Tisch.

sshteluirhtll. Anderthalb Liter Milch wird mit 200 Gramm feinem
Weizengries zu einem dicken Brei gekocht, der in, einer Schüssel zum
Erkalten ausgebreitet wird, 220 Gramm süße Mandeln und 6 Stück
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Bittere SJÎcmbeln Werben gefirttiff, abgezogen, mit örangenblüten ober

ûîoferttrtnffer feingeftofien unb in ben ©rieSbrei gentifdjt, bann rüljrt
man nact) nnb und) 6 ©ibotter itnb 2 gange ©ier unb eine ißrife Saig
in bie SJiaffe, fiebt 280 ©ramm .Qttder barauf, gibt 20 ©ramm gereinigte
Sultaninen, 120 ©ramm Steinbeeren unb ben fteifen Scfjnee bon 7

©iWeiff bagu, bermifdjt bie SJiaöc fetfr gut, itreidjt biefelbe auf eine mit
Slattern ober mürbem Sieig ausgelegte Sadfontt (Sledf) unb bcicft ben

Sîttdfen faft eine Stunbe lang im 9So()r, Worauf man it)n mit. Sanities
gitcfer beftreut.

-X-

(Sfmiifefufipc, gür bier fßerfonen fdjneibet man fo biet Sitfifteits
wttrgeln Hein, bafj fie eine gekaufte Ihrtertaiïe ergeben. ®urd) f3ufat>

einiger SpargeSftaitgen itnb ^jSitge, fomic bon etwas Stumenlolft wirb
bie 3jîifd)ung bcrfeinert. Shtnmetjr jerläfjt man in einem ©upftentoftfe
50 ©ramm Sutter, it)ut bie Sturgetn Ijingit ttttb bünftet fie — fcft gm
gebeclt — auf nicift gît îjeifjer Stelle beS iperbeS, bis atleS gteidfmäfsig
tneidi id. ®ie Sutter barf nid)t anbrennen. Sobattn giefst man ein
Siter ïodjenbeS Staffer auf unb legt ein tjalbeS Silo in Stüde« gcs

fdjnittener, gefdfälter rotier Sartoffeln f)inein. 9Kan muff nun nod) gWei
Stauben tadjett, — bis alleS aufgelöft ift, — fdjredt (jieruad) mit bent

crforberlidjen Saig unb etWaS Weiftet« fßfeffer ab, mad)t nod) einen

.ßufal) bon guter Souillon unb giefft bie würgige Sttppe burd) einen

®urd)fd)lag ab.

*
l'rigerfltjipt. Son einem gebratenen Sir!l)ul)it fdjneibet man baS

Sritftfleifd) in fdjmale Streifen. ®aS anbere gleifcf), fotoie baS ©eriftfte
ftöfjt man fein, fcljneibet 250 ©ramm roifett Sdjinfcn, mehrere gelbe
Sîttben unb eine Zwiebel in Stürfel unb brät atteS in Sutter braun, fd)Wi£t
40 ©ramm SRelfl in bent god imb fügt 3 Siter. träftige Souillon bon
Sicbig'S gleifd)=®rtraft I)ingtt. 3Kan fodjt bie Sriitfe 1 Stitnbc, fciljt
fie bttrd), Würgt fie mit etwas ©at)cnitcfifcffcr ttitb richtet fie über ben

Sirtl)itl)itftreifen an.
-X-

|ltlient ft'ifrij tu ci'ljitllflt. Scge'bie Sluftern in einem fiadjett,
reinen ©efäf; auSeinanbcr. Soldjc mit llaffenbett Sdjaten entferne

titan, ba fie bereits Oerborbett fittb. llebcrgiefic bie Sluftern mit frifdjent
iöüellwaffer, weldjeS mit See« ober St od) fa ff berfetjt ift. Sluf einen
©inter Staffer fontmen 3—'4 tpcinbe boll Saig. ®aS Staffer barf lattin
über ben Sluftern fteljen. 9tacl) 12 Stitttben giejfe eS ab ttttb laffe bie

Sluftern 12 Stunben o()tte Staffer flehen. Stenn biefeS Slctfaljren bis

gunt ©ebrattd) abmedjfelnb micberl)ott Wirb, Werben fid) bie Slitfteru,
an füljtem Drte ftel)enb, bortrefftiel) Ijalten.

I
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bittere Mandeln werden gebrüht, abgezogen, mit Orangenblüten oder

Rosenwasser feingestoßen und in den Griesbrei gemischt, dann rührt
man nach und nach 6 Eidotter und 2 ganze Eier und eine Prise Salz
in die Masse, siebt 28» Gramm Zucker darauf, gibt 29 Gramm gereinigte
Sultaninen, 129 Gramm Weinbeeren und den steifen Schnee von 7

Eiweiß dazu, vermischt die Masse sehr gut, streicht dieselbe auf eine mit
Blätter- oder mürbem Teig ausgelegte Backform (Blech) und bäckt den

Kuchen fast eine Stunde lang im Rohr, worauf man ihn mit. Vanillezucker

bestreut.
-X-

Gemüsesuppe. Für vier Personen schneidet man so viel Snppen-
wurzeln klein, daß sie eine gehäufte Untertasse ergeben. Durch Zusatz

einiger Spargelstangen und Pilze, sowie von etwas Blumenkohl wird
die Mischung verfeinert. Nunmehr zerläßt man in einem Suppentopfe
59 Gramm Butter, thut die Wurzeln hinzu und dünstet sie -- fest

zugedeckt — auf nicht zu heißer Stelle des Herdes, bis alles gleichmäßig
weich ist. Die Butter darf nicht anbrennen. Sodann gießt man ein

Liter kochendes Wasser auf und legt ein halbes Kilo in Stücken

geschnittener, geschälter roher Kartoffeln hinein. Man muß nun noch zwei
Stunden kochen, — bis alles aufgelöst ist, — schreckt hiernach mit dem

erforderlichen Salz und etwas weißem Pfeffer ab, macht noch einen

Zusatz von guter Bouillon und gießt die wurzige Suppe durch einen

Durchschlag ab.

JägtrsllPPt. Von einem gebratenen Birkhuhn schneidet man das

Brnstfleisch in schmale Streifen. Das andere Aleisch, sowie das Gerippe
stößt man fein, schneidet 259 Gramm rohen Schinken, mehrere gelbe
Rüben und eine Zwiebel in Würfel und brät alles in Butter braun, schwitzt
49 Gramm Mehl in dem Fett und fügt 3 Liter kräftige Bouillon von
Liebig's Fleisch-Extrakt hinzu. Man kocht die Brühe 1 Stunde, seiht
sie durch, würzt sie mit etwas Caycnncpfcffcr und richtet sie über den

Birkhuhnstreifen an.

Allster» frisch !» erhalte». Lege die Austern in einem flachen,
reinen Gefäß auseinander. Solche mit klaffenden Schalen entferne
man, da sie bereits verdorben sind. Ilebergieße die Austern mit frischem
Quellwasser, welches mit See- oder Kochsalz versetzt ist. Auf einen

Eimer Wasser kommen 3—'4 Hände voll Salz. Das Wasser darf kaum
über den Austern stehen. Nach 12 Stunden gieße es ab und lasse die

Austern 12 Stunden ohne Wasser stehen. Wenn dieses Verfahren bis

zum Gebranch abwechselnd wiederholt wird, werden sich die Austern,
an kühlem Orte stehend, vortrefflich halten.

kü ' è >
ich '
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Pit jtriift mim nnf einfnriic Pfiff: IWeljl, Ckics, Jnriitr, finfftf,
(T|)ff, (Tljorolflïif uni) ifftß 1 ©s iftfetjr widjtig für jcbe grau, erlernten

gu ïihmen, wetdje SBaren gut fittb, unb worauf fie beim ©intaufen gtt

achten i)at : Son SOïetjï «refit mau eine tjanbrmlt gufammett unb legt
eS auf einen Seder ; unberfätfd)teS Ifätt gufainmen, gcfätfdjtcS faßt auS=

einanber. ©rieê barf beim Stnrüfyren mit SBaffer teilten Dtieberfdftag
bitben, fünft ift eS mit Snod)enttte|l berfeiit. Butler fall reinweiff ober

fdjwadjgetb friftallifd) au§fet)en; btäutidjer Buder ift oft gefärbt ober

mit Saft berfetjt. Saffee barf beim SBafd)en bem SBaffer teine grüntidje
garbe geben, attd) beim ifteiben gwifd)en ben tpänben nidjt abfärben.

Sllfee barf tattern SBaffer teine garbe mitteilen. Steine ©tjocotabe ift
int S3ntd) braun, uidjt ftreifig. ©ffig Wirb biet gefätfdjt. tOtan ftrüfe
atfo : ©ine weifie Untertaffe beftreidje man mit aufgelöstem Butter, taffe

il)tt trodnen unb fette fie auf ein ©efäf? mit todjeitbem SBnffer. ©in

tropfen gefätfdjter ©ffig Wirb bie ©teile, auf bie er fällt, fd)Wärgen,
reiner ©ffig Ijintertäftt teine garbe.

*
Polte unb JltUiunrcu aufjnbfiunljirit. Sebc geudjtigfcit föfbert

bie ©ntwictetung bon Ungejicfer. SSerwatjre SSoltc unb ißelgfadjen an
troefeuem Ort, in gut fdjt'ießcnben £wljfiftcu ; ïfofjfe oft in frifdfer Ottft,
befonberS bom Sïprit bis öftober.

-X-

JleinißnngGuerfnljvc» für leinene unb ünuuuuollenc fjnuoiuiifrije.
®a ber größte $eit ber tpauSwäfdje bon fdjweifjigen Unrcinigteiten
beräubert Wirb, fo täfjt fid) bie SBäfdje am leid)tcften itub fdjbnften
babttrd) reinigen, baff man biefetbe mit einer iWifdjitng bon gleidjen
leiten reiner Detfeure (©tearinöl) unb tolftcnfaurem Statron in warmem
SBaffer auSmftfdjt. ®ie fetthaltigen ©djWeifjteilc Werben fetjr fdjncll
getöft nnb barattS entfernt unb bie Sßäfdje erljätt fid) ugd) bem Strocfneu

weid) unb gerudjtoS.
*

Pfiffe, fietjculeberiie Jnubfrfjnlje tann man auf fotgenbe SBcifc

reinigen: SDÎan ftreefe fie auf ein S3rett nnb reibe bie fdfmupgen gteden
mit SBeinfteittral)m ober SJcagnefia. ®anti taffe man fie eine ©titube
liegen, net)me eine gefmtberte ®îifd)uhg boit Sllattit unb SBctlfererbe tittb

be^anbte bamit mit einer reinen Surfte bie gangen £rattb|d)u!)e; hierauf
taffe matt fie abermals eine bis gwei ©tunben liegen, tetjre fie ab rtttb

übergebe fie mit einem glaneli, welcl)e in einer 3Kifd)ttng bott Steie unb

feingefntlberter treibe getaucht ift. 3Kan taffe fie ttod) eine ©tttnbe
liegen,. fel)re benn baS ißutber ab, unb'fie Werben gang rein fein.

JRcbûîtioti uitb Verlag : grau ©life oit eg g er tu ®f. Wallen.
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Wie prüft man ans einfache Meise: Mehl, Grico, Zmiier, Kaffee,

Thee, Choeolade and Essig? Es ist sehr wichtig für jede Frau, erkennen

zu können, welche Waren gut sind, und worauf sie beim Einkaufen zu

achten hat: Von Mehl preßt man eine Handvoll zusammen und legt
es auf einen Teller - unverfälschtes hält zusammen, gefälschtes fällt
auseinander. Gries darf beim Anrühren mit Wasser keinen Niederschlag

bilden, sonst ist es mit Knochenmehl versetzt. Zucker soll reinweiß oder

fchwachgelb kristallisch aussehen; bläulicher Zucker ist oft gefärbt oder

mit Kalk versetzt. Kaffee darf beim Waschen dem Wasser keine grünliche
Farbe geben, auch beim Reiben zwischen den Händen nicht abfärben.

Thee darf kaltem Wasser keine Farbe mitteilen. Reine Choeolade ist

im Bruch braun, nicht streifig. Essig wird viel gefälscht. Man prüfe
also: Eine weiße Untertasse bestreiche man mit aufgelößtem Zucker, lasse

ihn trocknen und setze sie auf ein Gefäß mit kochendem Wasser. Ein
Tropfen gefälschter Essig wird die Stelle, auf die er fällt, schwärzen,

reiner Essig hinterläßt keine Farbe.

Wollt und Pàvltt'tN linsiàwnhml. Jede Feuchtigkeit fördert
die Entwickelung von Ungeziefer. Verwahre Wolle und Pelzsachen an
trockenem Ort, in gut schließenden Hvlzkisten; klopfe oft in frischer Luft,
besonders vom April bis Oktober.

Ktiiiigllilgvverfahren für lcinciic und liniimmolleiic Koiismiischt.

Da der größte Teil der Hauswäsche von schweißigen Unreinigkeiten
verändert wird, so läßt sich die Wäsche am leichtesten und schönsten

dadurch reinigen, daß man dieselbe mit einer Mischung von gleichen
Teilen reiner Oelscure sStearinöl) und kohlensaurem Natron in warmem
Wasser answäscht. Die fetthaltigen Schweißteile werden sehr schnell

gelöst und daraus entfernt und die Wäsche erhält sich nach dem Trocknen

weich und geruchlos.
-X-

Weiße, ziegcnlcdenle Dmiüslhnhe kann man auf folgende Weise

reinigen: Man strecke sie auf ein Brett und reibe die schmutzigen Flecken

mit Weinstcinrahm oder Magnesia. Dann lasse man sie eine Stunde
liegen, nehme eine gepulverte Mischung von Alaun und Walkererde und

behandle damit mit einer reinen Bürste die ganzen Handschuhe; hierauf
lasse man sie abermals eine bis zwei Stunden liegen, kehre sie ab und

übergehe sie mit einem Flanell, welche in einer Mischung von Kleie und

feingepulverter Kreide getaucht ist. Man lasse sie noch eine Stunde
liegen,, kehre denn das Pulver ab, und sie werden ganz rein sein.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Hon egg er in St. Hallen.
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