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hateeber

fiir Kiiche und Haushalt.

Organ des Vereins ,Hausmitterchen' in Zirich.

Beilage zu Nr. 6 des ,Schweizer Frauenheim‘.

Nr. 3. H Redaktion: Frau E. Coradi-Stahl, Ziirich. H 5. Februar 1898.

Inhaltsverzeichnis: Das Gliick. — Antwort der Gotte auf Bethlis Brief. — Lichtbediirfnis
der Zimmerpflanzen. — Verwertung wollener Abfille. — HKin neuer Aschenkessel. — Koch-
Rezepte. — Erklirung technischer und auslindischer Ausdriicke, welche in der Kochkunst vor-
kommen. — Sprechsaal der ,Hausmiitterchen®.

=== Das Glick, =i~

Ein trautes Heim, ein eig’ner Herd Und lachen Kinderaugen Dir,
Voll stillen Friedens sel’ger Ruh’, Kiisst schmeichelnd Dich ein ros’ger Mund,
Ein Herz, das Deiner Liebe wert, 0, glaube mir, dann wird schon hier

Ist’s Dein, wie gliicklich bist doch Du! Des Himmels Seligkeit Dir kund.

Such’ nicht das Gliick landein, landaus,
Kehrst unbefriedigt stets zuriick;

Im trauten Heim, im eig’nen Haus,
Da bliiht das reinste, tiefste Gliick.

Antwort der Gotte auf Bethlis Brief.

Liebes Bethli!

So bist Du also in dem gelobten Ziiri eingezogen. Das muss in den letzten
zehn Jahren eine Allmendstadt geworden sein, wie mir der Sami berichtet. Kr
hat das Botenwesen seinem Sohne iiberlassen, fihrt aber hie und da mit ihm
nach der Stadt, denn er kann sein liebes Ziiri immer noch nicht vergessen.

Wenn ich nicht so alt wire, so wiirde es mich glusten, die Stadf noch
einmal in Augenschein zu nehmen, wir’s auch nar, um zu sehen, wie der Draht-
seilwagen ohne Gespann iiber die Dicher wegfahrt. Ich hab’s freilich dem Sami
nicht geglaubt, er wird mir wieder einen Biren aufgebunden haben. Ich nehm’s
ihm aber nicht iibel, wir sind gut Freund. Aber auch sonst kéim ich alte Trucke
noch gern einmal auf Ziiri, ich bin eben immer einwenig neugierig gewesen und
bin’s auch jetzt noch ein wenig. Es wiirde mir auf ein Ankebiileli fir die Frau
Rosenstiel nicht ankommer, den Stadtfrauen ist man immer willkomm mit solchen
Sachen; aber wie gesagt, ich bin zu alf, um die Reise zu wagen.

Es freut mich, dass Dich Deine Frau so freundlich aufgenommen hat. Wenn
jetzt nur das Freundlichsein auch anhilt. Aber das Wetter schlagt im Allge-
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meinen bei den sogenannten Musterhausfrauen leicht um, besonders wenn die
Magd, welche angeleitet werden soll, ein Dollpatsch ist und alles verkehrt zur
Hand nimmt. :

Du kannst iibrigens vor manchem Aerger und Vorwurf sein, wenn Du nach-
denkst und aufpassest. Ich will Dir gern einige Rite geben, die Dir niitzen konnen,
Zwar hat Dir die Frau Rosenstiel, wie Du schreibst, schon allerlei fir Vor-
schriften gegeben, was, wann und wie eine Sache getan werden muss: ich will
Dir einstweilen lieber Réte geben, die Deine Person angehen.

Stehe am Morgen lieher zehn Minuten frither auf, als Dir vorgeschrieben
ist, damit Du noch Dein Stiibchen in Ordnung bringen kannst.

Ehe Du hinuatergehst, bete! Wenn es auch nur zwei Worte sind, die Dir
von Herzen gehen, bete! Du wirst erfahren, besonders wenn Du in gedriickter
Stimmung bist, wie’s einem leicht und wohl macht und wie man viel leichter
arbeitet.

Wenn Du hinunterkommst, wird es Zeit sein, Feuer zu machen. Aber dass
Du mir nicht zur Petrolkanne greifst! Des Spenglers Marei, Du kennst sie ja,
hat sich neulich auch damit verbrannt und musste unter schrecklichen Schmerzen
sterben. Und lass mir das Feuer nicht vor dem Loch fladern, das Holz ist teuer, Wirf
kein angebranntes Ziindholz weg, man kann es noch an der Lampe anziinden.

Kange nicht zu viel auf einmal an, aber immer zuerst das nétigere.

Steh nicht zu nahe an den Herd, damit die Schiirze linger sauber bleibt.
Wenn Du kochst, so mache kein Gstellasche um Dich her. Réaume vorzu weg,
was Du nicht mehr brauchst, wenn nicht abgewaschen sein muss.

Wenn Du beim Aufwaschen etwas zerbrichst, so sag’s lieber frisch heraus.
Die Frau nimmt Dir's weniger iibel, als wenn Du es ableugnest. Streich die
schmutzigen oder nassen Hinde nicht an der Schiirze ab; jeder Maler kann Dir
zeigen, wie schon das aussieht.

Wenn Du mit dem Gézi Wasser schopfst, so mache keine Tropfen auf den
Ziegelboden oder auf den Herd. Die Tiiren fasse an der I'alle und nicht am Holsz,
sonst sehen sie immer verschmiert aus, und ziehe sie, besonders wenn Du Ge-
schirr hinaus- oder hineintriigst, nicht mit den Fiissen zu, sonst fihrt Dir eines
schonen Tages der ganze Kram auf den Boden.

Doch fir dies Mal genug. Ich michte nur noch fragen, ob Du wohl gar
in der Néhe von der Marianne Marti wohnst? Sie hatte dort herum einen Kram-
laden. Aber vielleicht lebt sie micht mehr, es ist eben lange her, seit wir neben
einander wohnten.

Und jetzt bhiit Gott, Bethli! Stelle Dich tapfer! Aller Anfang ist schwer;
nur nicht gleich Angst haben und den Kopf verlieren.

Ich schicke Dir hier zwei wihrschafte Schiirzen, sie sind ganz leinen, ich
habe das Zeug selbst gesponnen. Du kannst damit Deine Kleider schonen.

Mit herzlichem Gruss Deine Gotte.

Apropo, der Vater hat geschrieben. Er hat eine ordentliche Stelle in einem
Schweizerhause und wird Dir wohl auch bald schreiben.

Sonst weiss ich nichts Neues, als dass die Businger jetzt ein Teligraphen-
biiro haben. Das gibt den Leuten viel zu reden und studieren. Wenn die Batzen
sie nicht reuten, der Teligrafist wiisste nicht wo wehren; aber bis jetzt parlieren
meist nur die Metzger und Bauern miteinander wegen Spaferklen.
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Lichtbediirfnis der Zimmerpflanzen.

Wer Pflanzen im Zimmer mit Frfolg kultiviren will, darf an seinen Fenstern
keine schweren Vorhiéinge anbringen, ebensowenig darf man das Fenster vollstin-
dig mit einer Gazegardine moderner Art verhiingen, denn das den Pflanzen durch
solche Vorhiinge zukommende Licht ist fiir eine gesunde Entwicklung derselben
durchaus unzureichend, Dieses Lichtbediirfnis der Pflanzen, welches wohl zu unter-
scheiden ist von dem Sonnenbediirfnis, ist ein ganz bestimmtes, ohne welches Ge-
deihen nicht gut méglich ist, weshalb man diesem Bediirfnis vollauf Rechnung
tragen sollte. Es gibt wohl Pflanzen, welche ganz ohne Licht iippig vegetiren, wie
diverse Pilzarten, doch die Zahl dieser geniigsamen Gewiichse ist sehr gering, die
welt iiberwiegende Mehrzahl derselben verlangt ein mehr oder weniger helles
Licht. Und selbst solche Pflanzen, die im sogenannten Dunkel des Urwaldes wachsen,
wie Palmen, Farren etc. verlangen immer noch ziemlich viel Licht, sie bediirfen
nur picht des vollen tropischen Lichtes, wie es der dichte Wald gibt.

Bei den meisten Pflanzen ist dieses Lichtbediirfnis so gross, das davon das
Blithen iiberhaupt abhéngig ist und die Pflanze nicht bliiht, wenn sie nicht das-
jenige Quantum an Licht (Tages- und Sonnenlicht) erhalten hat, welches sie ihrer
Natur nach braucht, dagegen freudig ihre Bliiten entwickelt, wenn man ihr be-
ziiglich des Standortes gerecht wird. Selbst wenn die Pflanze dic ihr gebiihrende
Wirme und Feuchtigkeit erhilt, bleibt dieser Erfahrungsatz bestehen, der Giirtner
wird den Unterschied des Blithens kennen, ob er die Pflanze in seinem Treibhause
weit ab vom Licht, von der Glaswand oder derselben nahe zu stehen gehabt hat.
Im ersteren Fall bliite die Pflanze nicht, entwickelte dagegen ihre ganze Bliiten-
pracht, sobald sie das volle Licht erhielt Und in der Zimmergirtnerei liegen diese
Verhiltnisse genau ebenso Dieses Lichtbediirfnis muss wman durch Erfahrung
kennen lernen und man halte als allgemeine Regel fest: Je feiner das Blatt, desto
grosser das Lichtbediirfnis, je derber, je geringer. Weiche, dicke Blitter stehen
in dieser Bezichung den feinen gleich. Endlich vergesse man nicht, dass das dem
Zimmer durch die Fenster zukommende Licht im Allgemeinen nur ein miissiges
ist und nicht als volles bezeichnet werden kann; dies gilt namentlich fiir Tropen-
pflanzen, die in ihrer Heimat eine Lichtfiille haben, die wir in unsern Breiten nicht
kennen und ihnen in den bestkonstruirten Treibhiusern nicht verschalfen kénnen.

Man lasse sich bei der Zimmerkultur {ibrigens in dieser Beziehung nicht zu
falschen Schliissen verleiten und glaube nicht, dass eine Pflanze im Halbdunkel gut
- gezogen werden kaun, weil sie auf kiirzere Zeit sich mit weniger Licht begniigt,
ohne zu Grunde zu gehen, wie z, B. einzelne Palmen mit derben Blittern, die
Riissellilie, das Palmengras u. a. m., die wohl im Winter mit einem vom Fenster
entfernten Platze zufrieden sind, in den Sommermonaten jedoch hell stehen wollen;
sie wiirden sehr bald eingehen, wenn man nicht diase Veriinderung ihres Stand-
ortes vornihme. In der Stufenleiter des Lichtbediirfnisses stehen den verschiedenen
Pilzarten, welche gar keines Lichtes bediirfen, die Cacteen gegeniiber, welche nicht
allein, das hellste Licht verlangen, sondern zum Blithen auch der stiirksten Sonnen-

strahlen bediirfen.

Driickt Dich der Schuh, lass nicht den Mut gleich sinken,
Ein Hiihneraug’ ist kein Gesetz zu hinken. M. K.
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Yerwertung wollener Abfalle.

Vor mehreren Jahren war ein guter Teil der Frauenwelt beherrscht von dem
Bestreben, aus alten, abgelegten Wollsachen neue Kleidungsstoffe, Decken, Strick-
garne, Lauferstoffe u. s. w. machen zu lassen. Aber dann war bald ein Nachlass
zu bemerken. Man sprach von misslungenen Versuchen, geringer Qualitit der ge-
lieferten Waren u. s. w. Solche Klagen mochten ihre Berechtigung haben, man hatte
sich eben nicht an die richtige Adresse gewendet. Andere Fabriken nehmen die
Umarbeitung wirklich vor. Ks gibt sehr solide Wollumarbeitungsfabriken und eine
solche ist die Firma Albert Bockh in Aalen (Wirttemberg). Eine Niederlage hie-
von hat Frdulein Rosa Fensterbank in Ziirich, Kappelergasse 17. Diese Fabrik
arbeitet die ihr zugesandten Wollabfille nicht blos selbst um, sondern setzt auch
noch, um die Qualitit und Haltbarkeit zu verbessern, ein gut Teil reiner Schaf-
wolle zu und liefert Herren- und Damenkleidungsstoffe in den modernsten Farben
und elegantesten Mustern, ferner Strickgarne, Schlafdecken, Lauferstoffe u.s. w.
Gegen 500 Gr. Wollabfille erhilt man 1 Meter Stoff oder 500 Gr. Strickgarn.
Natiirlich muss da entsprechend aufgezahlt werden. Die Wollabfille haben fiir die
Kunden, wenn sie solche an Héndler abgeben, wenig Wert, Der Fabrikant aber muss
dieselben aufreissen, mit reiner Schafwolle mischen, spinnen, weben, waschen,
farben, dekatiren und so haben die Kunden bei Damen- und Herrenkleiderstoffen
von Fr. 1. 25 Cts. bis Fr. 4. 13 Cts., sogar bis I'r. 9, 37 Cts. aufzubezahlen, wor-
tiber gerne Friulein Rosa Fensterbank in Ziirich, Kappelergasse 17, nihere Aus-
kunft gibt und Muster vorzeigt.

So wird ein starker Loden oder cheviotartiger eleganter Herrenkleiderstoff
zu Winter- und Sommeranziigen, 125 Cm. breit, zu Fr. 4. 13 Cts. geliefert, Damen
erhalten sehr dauerhaften Stoff zu schonen Hauskleidern in eleganten Mustern,
100 Cm., breit, zu Fr. 1. 44 Cts. per Meter, 500 Gr. Strickgarn zu Fr. 1. 25 Cts. bis
Fr. 1. 50 Cts,, Decken von Fr. 2, 50 Cts. bis Fr. 7. 50 Cts., je nach Qualitit und
Grosse. Um aber vielen Wiinschen gerecht zu werden, hat sich die Firma Bockh
veranlasst gesehen, Lodenstoffe aus reiner neuer Schafwolle zu fabriziren, welche
ebenso wie die andern Stoffe versandt werden. In derselben Weise werden prich-
tige, elegante Kleiderstoffe geliefert u. s. w. Da alle Fabrikate der Firma Béckh
in Qualitdt durchaus solide sind, bedeutet eine Verbindung mit dieser Fabrik fiir
die geehrten Hausfrauen unleugbar eine Ersparnis. Also frisch gewagt!

Ein neuer Aschenkessel,

Kinen sehr praktischen, bequemen und feuersichern Aschenkessel hat die
Firma Gebriider Lincke in Ziirich patentiren lassen und seit einiger Zeit in den
Handel gebracht. Ausser den genannten Eigenschaften besitzt der patentirte Aschen-
kessel aber moch eine ganz besonders wertvolle: es ldsst sich damit eine Erspar-
nis an Brennstoff erzielen. Im Innern des Kessels, der auf Rollen steht, befindet
sich némlich ein Sieb, das auch die kleinsten, noch unverbrannten Kohlenstiickchen
absondert. Zu diesem Zwecke wird der Kessel zugedeckt und auf den Rollen hin-
und hergeriittelt. Der Deckel schliesst so dicht, dass sich dabei kein Staub ent-
wickeln kann. Nach ganz kurzer Zeit befindet sich simtliche Asche am Boden und
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das Sieb, das herausgenommen werden kann, ist voll kleiner Kohlenstiickchen, die
sonst mit der Asche weggeworfen worden wiiren, so aber wieder verwendet wer-
den kionnen. Durch diese Ersparnis, die bei den jetzigen teuren Brennstoffpreisen
nicht gering angesehen werden darf, bezahlt sich der Kessel in kurzer Zeit selbst.
Ein solch niitzliches Gerite sollte in keiner Haushaltung fehlen.

Koch-Rezepte.

Ttalienische Suppe. Fiir 6 Personen
wird 150 Gr. Reis, eine Hand voll diirre
oder griine Erbsen und Béhnli, Blumen-
kohl, Kohl, eine gelbe Riibe, nach Be-
lichen 1—2 Kartoffeln eine Hand voll
griines, geschnittenes Gewiirz mit hin-
reichend gesalzenem Wasser recht weich
gekocht, durch ein Sieb getrieben, noch-
mals aufgekocht und iiber ein wenig Rahm
oder Eigelb_angerichtet und gewiirzt.

Gebackener Hechi. Grossere Hechte
schuppt und reisst man, lost den Riick-
grat aus, schneidet sie in grosse Stiicke,
kerbt sie ein, bestreut sie mit Salz, lisst
sie 15 Minuten ziehen, schligt wahrend-
dem einige Eier dick, wilzt die Fisch-
stiicke darin, bestreut sie mit geriebener
Semmel, backt sie in heisser, abgeklirter
Butter und garniert sie mit in heisser
Butter gebratener Petersilie,

Geddampfte Milken. Die Milken wer-
den in lauem Wasser gewiissert, bis sie
weiss sind, blanchirt und das héautige ent-
fernt. Dann werden sie zwischen zwel
Bretter gelegt und beschwert (etwa eine
Stunde), damit das Wasser herausge-
driickt wird. Wenn sie nicht fiir Kranke
bestimmt sind, werden sie gespickt, in
eine flache Kasserole eingesetzt und gelb
gebraten, am besten mit Speckscheiben.
Man feuchtet sie dann leicht mit ein
wenig Fleischbrithe und Weisswein an
und ddmpft sie langsam weich. Nach
und nach soll man die Briihe auffiillen,
aber nie auf einmal viel Sauce darauf
geben (wie bei allem Fleisch). Sie braucht
ca. 1 Stunde. Die Briihe wird dann ab-
gefettet, etwas Weisswein dazu gegossen
und /2 Liflel Tomaten,

Filetbraten. Fiir 1 Kilo Filet wird in
einer passenden Pfanne 2—3 [Essloffel
Fett heiss gemacht, das Fleisch hinein-
gelegl, von allen Seiten gelb gemacht
(eine Art Kruste), eine in Scheiben ge-
schnittene Zwiebel, eine gelbe Riibe da-
zu gelegt und so lange im Bratofen ge-
braten, bis die Gemiise eine orangegelbe
Farbe erhalten. Man feuchtet leicht an
mit Jus oder Fleischbrithe. Der Dampf
muss entweichen. Das Fleisch darf nie
ganz zugedeckt werden, sofern man das-
selbe nicht im Ofen braten kann. Fiir 1
Kilo Filet rechnet man 35 - 40 Minuten
Zubereitungszeit.

Kartoffelspeise mit Hdring. Zwei Hi-
ringe befreit man von Haut und Griten
und schneidet sie in Wiirfel, abgekochte
Kartoffeln in diinne Scheiben. Eine Stein-
gutschiissel oder runde Form wird gut
mit Butter ausgestrichen, erst eine Lage
Kartoffeln, dann eine Schicht Héringe
eingelegt und so fort bis fingerbreit vom
Rande. Dann verrithrt man zwel Eidotter
mit einer Tasse saurem Rahm, salzt es
ein wenig und giesst es iiber Kartoffel
und Haring. Das Ganze wird bel missiger
Hitze !/ Stunde im Ofen gebacken und
beim Verspeisen mit einigen Tropfen
»Maggi« verfeinert. Thi Hx

Ebenso konnen Schinkenreste mit Kar-
toffeln verwendet werden. '

Sauverkraut mit Schweinefleisch. Um
schones, appetitliches Sauerkraut zu er-
halten, ist darauf zu achten, dass das-
selbe so weiss als moglich bleibt. 1 Kilo
Sauerkraut wird rasch gewaschen, der
Boden eines irdenen oder Emailgeschirrs
mit Schmalz bestrichen, einige Scheiben



Zwiebel dariiber gelegt, die Hilfte des
Sauerkrautes darauf gegeben, 10 —12
Wachholderbeeren, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer-
korner, 700 Gramm bis 1 Kilo mageres
Schweinefleisch mit dem Rest des Krautes
zugedeckt, zu gleicher Héhe mit warmem
Wasser angefiillt, gut zugedeckt und 11/2
Stdn. kochen lassen, !/2 Ltr. herber Weiss-
wein beigegeben und noch weiter 1 —11/2
Stdn. gekocht, 10 —15 Minuten vor dem An-
richten der grossere Teil der Briithe ab-
gossen und das Kraut mit 100—150 Gr,
Schweinefett fertig gekocht. Das Fleisch
kann nach etwa 1!/a Stundeu herausge-
nommen werden. Dazu passt vorziiglich
Kartoffelstock, Salzkartoffeln, Erbsen- oder
Rohnenmus.

Saure gedirrte Apfelschnitze. 750 Gr.
Aepfelschnitze werdenin lauwarmem Was-
ser gewaschen und iiber Nacht eingeweicht.
Dann wird in einer Pfanne Zucker (2—4
Loffel) gelb gerdstet, mit dem Einweich-
wasser aufgeldst, mit ganzem Zimmt und
einigen Nelken gewiirzt und die Stiickli
darin saftig weich gekocht.

Oder: Man gibt einen Loffel Butter in
die Pfanne, schwenkt die Stiickli oder
Schnitze darin um, giesst 3/ Liter Wasser
dazu, wiirzt mit einem Stiick Zimmt und
einigen Nelken, fiigt den nétigen Zucker
bei und kocht die Aepfel weich.

Gemischter Salat. Kabis, weiss und
rot, wird jedes fiir sich fein geschnitten
oder gehobelt, gelbe Riibli werden ge-
sotten und gehechelt, Nisslisalat, Kresse
oder Kopfsalat wird gewaschen. Jedes

dieser Gemiise wird 1n einem besconderen
*
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Geschirr angemacht und entweder kreis-
oder sternformig hiibsch auf eine Platte
geordnet. Auch Randen, Kartoffeln und
junge Bohnchen lasgen sich dazu ver-
wenden. (Kochschule Herisau.)

Zitronenpudding. Bestandteile: 200 Gr.
feines Mehl, 100 Gr. Butter, 125 Gr.
Zucker, !/2 Liter Milch, 1 Zitrone, 6 Eier.
Die Butter wird in einer Emailpfanne ge-
schmolzen, das Mehl damit verriihrt, die
Milch in einem andern Gefiss zum Sieden
gebracht, die Zitrone am Zucker abge-
riecben und in die Milech gegeben, dann
dies mit Butter und Mehl verriihrt wo-
durch man einen ziemlich dicken Brei
erhiilt, der so lange auf dem Keuer ge-
rithrt wird, bis er sich ldost, in eine
passende Schiissel gegeben und halb ab-
kiithlen lassen. Nun werden nach und
nach die 6 Eigelb hineingeriihrt, das
Weisse zu Schnee geschlagen, eine Prise
Salz dazu und so rasch wie mdglich leicht
unter die Masse gezogen, indem immer nur
nach einer Seite geriihrt wird. Mittler-
weile wird eine Puddingform mit einem
Rohr mit Butter bestrichen und mit Mehl
ausgestiubt, die Masse hineingegeben bis
gut 3 Cm. unter dem Rand. In kochen-
des Wasser bis zu 6 Cm. hoch einge-
stellt und auf offenem Feuer einige Mi-
nuten angekocht, zugedeckt und in dem
Bratofen 40 —45 Minuten gar gekocht.
Vor dem Anrichten ldsst man die Form
2 — 3 Min. abkiihlen, stiirzt den Pudding,
maskirt ihn mit einer Weinsauce und
gibt den Rest in einer Sauciére mit zu
Tische.

%

—2 Kranken=-Kiiche. +—

Semmelsuppe mit Bouillon. Die gerie-
bene weisse Semmel wird im irdenen
Topf in der Butter durchgerédstet, ohne
dass sie sich farbt, die Bouillon darauf-
gefiillt und /2 Stunde zugedeckt langsara
‘gekocht. Das Eigelb wird mit der Sahne
geschlagen, zur Suppe geriihrt und diese
durch ein Sieb auf dem erwirmten Teller
angerichtet. Zeitdauer der Bereitung 3/4

Stunden. [FEi, Butter und Sahne kénnen
fehlen und statt dessen schwache Kalb-
fleischbouillon genommen werden.
Junges, geschmortes Huhn. Das Huhn
wird gesengt, ausgenommen, in kaltem
Wasser gewaschen und ausgetrocknet.
Nachdem das Innere mit Salz ausge-
rieben ist, tut man einen Strauss Peter-
silie hinein nebst 10 Gr. Butter und bin-



det es zu guter Form, Eine Speckplatte
befestigt man tUber der Brust oder spickt
dieselbe. 40 Gr.Butter werden im Schmor-
topf heiss gemacht, das Huhn darin
- unter Umwenden angebraten, zugedeckt
und ofter begossen, indem man nach und
nach !/s Liter Wasser oder leichte Bouillon
dazu fiigt. Eine Stunde muss es recht
langsam schmoren. Die Sauce wird, unter
Abkratzen des Topfes, aufgekocht und
entfettet, mit in 1 Essloffel kaltem Was-
ser gelostem Kartoffelmehl séimig gekocht
und durch ein Sieb gegossen, der Speck
abgebunden, das Huhn mit der Sauce
tberzogen und angerichtet. Zeitdauer der
Bereitung: 2 Stunden.
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Weisses Bohmenpurée mit Krebsge-
schmack. Die Bohnen werden eine Nacht
in kaltem Wasser eingeweicht und lang-
sam in weichem Wasser weichgekocht,
ohne dass sie platzen, dann schiittet man
sie auf ein Sieb, reibt sie durch und
bringt sie zuriick in den Topf. Einige
gekochte Krebhse stosst man in einem
Marmormaorser, schwitzt sie mit Butter
durch, fiillt die durchgeriebenen Bohnen
und Bouillon dazu und ldsst sie in /2
Stunde breiig kochen, dann riihrt man
sie durch ein Haarsieb und mit einem
Eigelb tiiber dem Feuer schnell heiss. Zeit-
dauer der Bereitung: 2!/: Stunden.

Frklirung technischer und auslindischer Ausdriicke,

welche in der Kochkunst vorkommen.

e

Abschrecken nennt man es, wenn man
z. B, in kochenden Kaffee etwas kaltes
Wasser giesst, um die rasche Klirung
desselben herbeizufiihren; auch Schweine-
braten und andere fette Braten schreckt
man durch Begiessen mit etwas kaltem
Wasser ab, um die Rinde desselben recht
braun und scharf zu machen.

Abquirlen oder Absprudeln, Legiren
von Suppen und Saucen mit Eidottern
oder mit Ei ui:d Mehl ist notwendig, um
dieselben etwas simiger zu machen und
geschieht stets vor dem Anrichten. Soll
nach Vorschrift Mehl dazu genommen
werden, so rechnet man auf ein Eidotter
einen Lgffel Mehl und einen Loffel Milch
oder Wagser, tut das Mehl jedoch nur
nach uud nach dazu, quirlt alles gut durch
einander, giesst dann unter fortwihren-
dem Quirlen von der kochenden Suppe
oder Sauce zu dem Ei und dies hierauf
zu der Speise, worauf man das noch-
malige Aufkochen vermeiden muss. Meist
geschieht das Abquirlen ohne Mehl nur
mit Eidottern und Milch, Wasser, Wein
oder Fleischbriihe, je nach der Vorschrift.

Bouquet garni. Ein kleines Biindel
Petersilienblatter, Thymian, zuweilen ist
auch ein Zweig Basilicum dabei nebst
einem oder zwel Lorbeerblattern, welches
sorgfiltig mit einem Faden zusammenge-
bunden und in die Bouillon, zu Ragotts
oder Dampfgerichten getan wird, um den-
selben einen gewiirzhafteren Geschmack
zu verleihen.

Bridiren oder Dressiren. Die Fligel
und Keulen des Gefliigels werden mit
einem Faden durchzogen, um dem Stiick
die gewiinschte gefiillige Form zu geben ;
ebenso bridirt man grossere Fleischstiicke,
damit sie beim Braten oder Diampfen
nicht die Form verlieren.

Candiren heisst so viel wie verzuckern,
tberzuckern. Um Zucker zum Candiren zu
bringen, schmelzt man ihn wiederholt uud
lisst ihn immer wieder dick einkochen, bis
er hart und durchsichtig geworden ist.
Lange autbewahrtes Eingemachtes pflegt
auch schliesslich zu candiren, indem sich
der Zucker von dem Gelée oder den Friichten
ausscheidet und eine harte Kruste oben
dariiber bildet.
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Sprechsaal der ,,Hausmiitterchen.
(Verein ehemaliger Schiilerinnen der Kochkurse an der Gewerbeschule Ziirich.)

Antworten.

4. Durch die Einwirkung der Luft, die das Fleisch von allen Seiten umspielt, wird
dasselbe vor Fiulnis linger bewahrt, als wenn Sie es liegend aufbewahren. Sie werden schon
die Beobachtung gemacht haben, dass solches Fleisch auf der Seite, die keinen Luftzug ge-
stattet, zur Brutstitte fir Ungeziefer wird I

5. Auch ich sah schon in sonst gut geleiteten Hauswesen im Frithjahr griossere Kar-
toffelmengen formlich zusammenwachsen. Abgesehen von dem Schaden und der durch das
Entfernen der Keime entstehenden Arbeit sind solche Kartoffeln fiir die Erndhrung fast wertlos,
ja sogar gesundheitsschidlich. Ich lasse die Kartoffeln in der Zeit von Mitte Februar bis
Anfang Miérz ein bis zwei mal umschaufeln. Am einfachsten geschieht dies, indem man sie
aus einem Fass oder einer Kiste in die andere schiittet, Die kleine Miithe lohnte sich stets
reichlich: die Kartoffeln bleiben gut und keimfrei bis znm Sommer. A. M.

6. Eine amerikanische Freundin lehrte mich das Waschen mit Petroleum. Dieselbe
wiischt schon 14 Jahre auf diese Weise und hat gefunden, dass die mit Petroleum gereinigte
‘Wiische sehr dauerhaft ist und gar nicht briichig wird. Die Wésche wird tags vorher, wo
nitig, trocken mit Schmierseife angeschmiert und dann in kaltes Regenwasser oder iiberhaupt
weiches Wasser gesteckt. Bei Anwendung von hartem Wasser gelingt die Wische nicht. Am
Waschtage werden in einem Waschkessel mit Brause 60 Liter Wasser und '/« kg geschnittene
beste Kernseife zum Sieden gebracht, bis es aus der Brause spriiht, dann erst kommt ein Ei-
becher voll Petroleum zu dem Seifenwasser und dann sogleich die trockene Wiische, das reinste,
als: Bettzeug, Tischzeug u. s. w, hinein und wird eine Viertelstunde gekocht. Nach dem
Kochen wird die Wasche mit der Lauge herausgenommen, leicht mit der Hand oder der Ma-
schine durchgewaschen, reichlich gespiilt, geblaut und sogleich getrocknet. Dann w#scht man
die eingeweichte Wische in der vorhandenen Lauge ziemlich rein, kocht dieselbe ebenfalls
wie das erste mal, wiischt nochmals leicht durch und die Wische ist fertig, Wenn man nun
aus irgend welchen Griinden ein und dieselbe Liauge zweimal zum Kochen beniitzt, oder wenn
man kein weiches Wasser hat, so kann man nur mit grossen Schwierigkeiten die Wische auf
diese Weise behandeln.

6. Ich habe wiederholt das Waschen mit Petroleum versucht und dabei erfahren, dass
man ziemlich gut aufpassen muss. In ungefiihv 2 Bimer Wasser gab ich ein Stiick zerschnit-
tene Seife und zwei Essloffel Petrol, liess dies zum Sieden kommen und gab dann die im
kalten Wasser eingeweichte Wiische nur lose ausgerungen, nicht ausgewaschen, in die kochende
Lauge. Da ich einen Dampfwaschhafen beniitze, konnle ich die Wiische, ohne nachzuschauen,
eine gute halbe Stunde sieden lassen; dann wurde sie angerichtet, wobei ich darauf achtete,
dass moglichst wenig Lauge in der Wiische blieb, sofort siedendes Wasser iiber das Gesottene
gegossen und im Hafen wieder Wiische aufs Feuer gestellt in der gleichen Lauge und das
Gesottene wie gewohnt ausgewaschen. Das erste Mal befriedigte mich das Verfahren, denn
da das erste Auswaschen wegfillt, erspart man Zeit und Miihe, Das zweite mal hatte ich nicht
sofort reines heisses Wasser zum Usebergiessen bereit, und als die Wiische trocken war, hatte
sie den unangenehmen Geruch des Petrols in sich, ebenso war der Waschhafen viel schwieriger
zu reinigen, denn es hatte sich eine klebrige Schicht angesetzt, die kaum wegzubringen war.
Ob die Sachen sich weiss erhalten, weiss ich nicht, denn ich habe nur drei kleine Wischen
so gemacht. Da es mir schien, was ich mit dem Unterlassen des Auswaschens aun Zeit er-
spare, miisse ich beim Reinigen des Hafens zusetzen, ging ich wieder zur alten Methode zuriick,

A Hy

. Ich fette die gereinigte und wieder getrocknete Form gut mit Schmalz ein, che ich
sie fortstelle — Butter eignet sich ihres Salzgehaltes wegen nicht dazu — und habe ich nun
die Freude, dass der Pudding sich sehr gut loslost. Fbenso behandle ich meine Springform
und Eierkuchenpfanne, welche ich an recht trockenem Orte aufbewahre. Probiren Sie’s auch!

A M
Fragen.
8. Jiingst ass ich bei Bekannten die éichten bayrischen Leberknidel, Weiss mir jemand
das Rezept dazu anzugeben? Vielen Dank zum voraus. Emma.

9. Wir geben niichstens eine kleine Kinderfestlichkeit. Konnte mir ein Hausmiitter-
chen sagen, welche Speisen dann gereicht werden kionnen, ohne den Kindern zu schaden?
Ella.
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