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hateeber

fiir Kiiche und Haushalt.

Organ des Vereins ,Hausmiitterchen in Zirich.

Beilage zu Nr. 17 des ,,Schweizer Frauenheim’’.

Nr. 7. | Redaktion: Frau E. Coradi-Stahl, Ziirich. | 24. April 1898.

Inhaltsverzeichnis: Bethlis Antwort an die Gotte, — Modernes Rechnungswesen im Haus-
halte. — Etwas iiber Mund- und Zahnpflege. — Koch-Rezepte. — Allerlei Niitzliches, — Sprech-
saal der ,Hausmiitterchen.

Rechtschaffenheit! Sie sei der feste Grund, Zu manchem schonen, #chten Herzensbund;

Auf dem du gehst und stehst ; Rechtschaffenheit Ein Segen der sich dauernd iiberlebt,

Schafft in Dir selbst das Rechte allezeit, EKin Segen, der einst, Deines Nachrufs Mund,

Und ihre beste Segnung wird Dir kund, Erzihlt, wie du geliebt, wie du gelebt,

Indem sie des Vertraucns Fiden webt Wie du gewuchert hast mit deinem Pfund.
Hammer,

Bethlis Antwort an die Gotte,

_ Diesmal habt Thr lange auf Antwort warten miissen. Ich habe halt seit
meinem letzten Briefe gar viel erlebt.

Ich bin nédmlich nicht mehr bei der Frau Rosenstiel, sondern in einem so-
genannten Médchenheim, und das ist so zugegangen. Das Miggeli bekam das
Scharlach, nein, zuerst, dass ich’s recht sage, zuerst bekam’s der Bub und erst
~nachher das Miggeli. Ich hatte viel zu tun mit den Kindern, und eines Morgens
schaute mich der Doktor so an und fragte mich allerlei. Ich erschrak und konnte
nicht begreifen, dass er wissen konnte, was ich fiihlte. »Richtig, da haben
wir's,“ sprach er, die gleiche Geschichte!* Er teilte seine Entdeckung der Frau
Rosentiel mit und riet, man solle mich in den Spital spediren, jedenfalls diirfe
ich nicht mehr um die Kinder sein, man kénne zwar noch zuwarten bis am Mor-
gen, dann werde sich’s zeigen, ob die Sache sich verschlimmere.

Am Morgen, als der Doktor nachschaute, hiess es: ,Sofort in den Spital.«
BEs war mir schrecklich, die Frau Rosenstiel im Stich lassen zu miissen, aber es
musste halt sein.

Am Morgen um 10 stand eine Drotschke vor dem Haus und nahm mich
llI.l-d mein Biindelchen in Empfang, Wenn’s nicht nach dem Spital gegangen
ware, so wir ich mir vorgekommen wie eice vornehme Frau, die in ihrer eigenen
EgglPaSCbe. ausfihrt — aber so verging mir der schéne Traum.

: » Wie mir das Ilerz pochte, als die Drotschke vor dem Spital hielt” und
Ich aussteigen musste. Hine barmherzige Schwester nahm mich in Empfang. Als
ich durch 'den- breiten, hohen Gang schritt, dachte ich: Das ist ein schénes IHaus!
Aber als ich im Vorbeigehen vor zwei Tiren so horte stéhnen, da wurde es mir
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unheimlich zu Mut und vollends, als die Dokter kamen. Sie waren aber gut
mit mir und einer sagte, ich soll nur nicht Angst haben.

In der Stube, die mir angewiesen wurde, waren noch zwei Patientinnen,
die auch etwas Aehnliches hatten wie ich. Die eine war eine #ltere Frau, un-
leidig, hissig, eine Plage fiir die barmherzige Schwester und auch fiir uns; wir
konnten wegen ihr fast nicht schlafen; die andere ein noch junges Midchen, ge-
duldig, klaglos — ich bekam es schon am ersten Tage lieb.

Von einem benachbarten Zimmer her horten wir laut stohnen. Die Schwester
sagte uns, das sei ein junges Dienstmiddchen, welches mit Petrol Feuer angemacht
und sich dabei schrecklich verbrannt hatte. O, was diese arme Seele leiden
musste, bis sie der Tod erloste! Ich habe das Gestohn immer noch in den Ohren
— es ist mir durch Mark und Bein gegangen und ich mochte allen Dienstméd-
chen zurufen: ,Um des Himmels willen, greift nicht zur Petrolflasche, wenn ihr
Feuer anmacht!“ Aber freilich, es wiirde doch nichts niitzen.

Das Kranksein ist eine rechte (eduldsprobe, das hab ich jetzt auch erfah-
ren, aber ich wurde doch gut besorgt und der Doktor sagte, ich gehtre zu den
Geduldigen.

Als die Gefahr voriiber war, kam die Frau Rosenstiel, um zu sehen, wie
es mir gehe. Das hat mich gefreut. Als ich ihr klagte, dass ich viel zu wenig
Geld habe, die Dokter zu bezahlen, sagte sie, ich soll nur ruhig sein, dafiir sei
schon gesorgt. Das erleichterte mir das Herz und die Frau Rosenstiel ist mir
seitdem lieber geworden. Zugleich teilte sie mir aber mit, sie habe nicht ohne
Hiilfe sein konnen mit den kranken Kindern und darum eine andere Magd ein-
gestellt, aber nun dafiir gesorgt, dass ich einstweilen in dem Midchenheim Auf-
nahme finde. Dahin kimen alle Tage Frauenzimmer, um Dienstmédchen zu
angaschiren, auch fiir's Ausland. Aber da hilt man zuerst genuue Nachfrage,
wer die Herrschaft sei und ob ein Médchen bei ihr gut aufgehoben sei. Vorsicht
ist scheints notig, die Midchen konnten leicht an die letze Adresse gelangen.

Ich bin nun seit einigen Tagex hier und schon recht heimelig geworden.
BEs ist eine gute Ordnung in dem Haus und man kann hier das [Tauswesen griind-
lich lernen. Erst hier gehn mir die Augen dariiber auf, was so ein Dienstmid-
chen alles wissen, konnen und tun sollte. Schade, dass so unerfahrene Land-
midehen, die in die Stadt kommen, um zu dienen und oft keine verniinftige
Suppe kochen konnen, nicht zuerst in einem solchen Heim eine Vorschule durch-
machen. Ich habe in der kurzen Zeit schon viel gelernt hier. Man egspliziert
einem eben die Sache auch deutlich, und was mir auch gefillt hier, ist, dass
einem der dienende Stand nicht als entehrend vorgestellt wird, im Gegenteil
wird einem auseinandergesetzt, dass eine brave, tiichtige Magd fiir die Hausfrau
eine heirliche Stiitze sei und fiir die ganze Familie von reichem Segen. Jetzt
schau ich das Dienen ganz anderst an und habe auch mehr Lust zur Arbeit als
friiher — und das Beten am Morgen und Abend gefillt mir auch. Die Migde,
welche ins Ausland gehen, erhalten so blaue Biichlein, die ihnen allerlei Riite
geben. Darin steht unter anderem auch: Habt das Interesse der Familie, bei
der ihr dient, im Auge, wie wenn’s euer eigenes wire.

Macht so viel Ersparnisse als ihr konnt. Habt ihr aber krinkliche Eltern
zu unterstiitzen, so tut es getrost. :

Behaltet euch das Recht vor, alle 14 Tage den Gottesdienst zu besuchen.

Erlaubt euch nur solche Vergniigen, die ihr mit gutem Gewissen geniessen
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diirft. Kleidet euch einfach, ja nicht auffallend. Wenn euch ein Unfall begegnet,
so gesteht es offen. '

Seht nicht zuerst auf grossen Lohn, sondern ob ihr in ein Haus kommt,
wo ihr an Leib und Seele gut aufgehoben seid. Wechselt moglichst wenig den
Platz und nicht in Uebereilung und ohne guten Grund.

Ich will mir die Winke auch merken, so muss ich kein Lehrgeld bezahlen.

Im niichsten Briefe werde ich Euch sagen konnen, wohin mich das Schick-
sal fiihrt. Teh hitte Lust, ins Ausland zu gehen, aber die Vorsteherin rit es mir
entschieden ab.

Euern Brief habe ich mehrmals gelesen und bei mancher Stelle gedacht:
Ja, die Gotte hat recht; aber was das Verhandeln der Herrschaften unter den
Miigden betrifft, so war ich nie dabei, dafiir hat Frau Rosenstiel schon gesorgt.
Ucbrigens habe ich jetzt allen Respekt vor ihr, es hétte nicht jede Frau so fir
mich gesorgt.

Hoffentlich seid Ihr wohl auf. Schade, kénnt Ihr nicht bei uns darchs
Schliisselloch gucken, Es geht hier zu wie in einem Bienenhaus, alles ist an
der Arbeit. Die Hausregel gefillt aber nicht allen. In meinem Zimmer ist eine
Zofe, die eher zu Komedileuten passt; ich mag sie micht. Doch ich will nie-
mand verklagen, es kann vielleicht doch noch etwas tiichtiges aus ihr werden.

Herzlich griisst Euch Euer Bethli.

An diesem Briefe habe ich zwei Sonntage nach einander geschrieben.

Modernes Rechnungswesen im Haushalte,

_ Alle Bediirfnisse, deren Befriedigung der Mensch in kirperlicher oder geistiger
Beziehung mehr und mehr erreicht hat, sind die Giite: des Lebens, die durch
das Vermogen gewonnen werden, dieses gleichsam darstellen.

7 Produktion der Giiter nennt man in der Lehre der Volkswirtschaft die
Herstellung der Giiter, und diese Wissenschaft beschéftigt sich auch mit der Art
und Weise der Herstellung und Verteilung dieser Giiter. Konsumation nennt
man den Verbrauch, die Verwendung des Vermogens. Die Erforschung, wie dies
am zweckmissigsten vor sich geht, ist eine ihrer grossten Aufgaben. Die Frauen
ibernehmen zum grossen Teil die Konsumation; sie konnen aber auch die Pro-
duktion fordern, wenn sie es verstehen, den Verbrauch so zu beschrinken, das
eine Ersparnis gemacht werden kann, welche Zinsen trigt.

Das Wichtigste in einem Haushalte ist der Voranschlag (das Budget), der
alle .Bedﬁrfnisse der Familie und die Kosten derselben iiberschligt. Hs darf in
gewohnlichen Zeiten und Verhéltnissen die Einnahme des Familienhauptes nicht
erreichen, Das Wirtschaftsgeld, welches der Voranschlag auswirft, ist die Grund-
lage der hiiuslichen Wirtschaftsfiihrung.

_ Bestimmte Mittel erleichtern ein den Verhéltnissen angemessenes Wirtschaften,
El_{le geregelte, am besten eine einmalige monatliche Kinnahme in bestimmter
Hohe. ermoglicht die forderlichste ‘Wirtschaftsarbeit, indem sie Geld, Zeit und
Arbeit erspart, :

... Regeln beim Einkauf: Der durchschnittliche Verbrauch an Materialien, Butter,
Milch, Brot, Fleisch, an Léhnen und vielen andern Erfordernissen wiederholt sich
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fast regelmiissig in jedem Monat. Wenn nun in den letzten Tagen des Monats
alle Bestellungen von Gegenstéinden gemacht werden, welche die Wirtschaft inner-
halb der niichsten vier Wochen, unter Beriicksichtigung der Vorrite voraussicht-
lich gebraucht, so wird erreicht, dass die Hausfrau sich jedenfalls einmal im Mo-
nat griindlich mit dem Einkauf beschiftigt, hiebei die Quellen erwigt, viele Ginge
erspart, alles zur rechten Zeit fir den Gebrauch im Hause hat und auch bei
grosseren Binkiufen Preisvergiinstigung geniesst. Die Hausfrau erhoht ihre Leistungs-
fihigkeit, wenn sie nicht fortwihrend alle kleinen Bediirfnisse des Hauswesens
zu iiberdenken hat, sondern diese sich wie von selbst erginzen. Das Getriebe
des Hauswesens wird sich umso regelmissiger abspielen, je mehr die Hausfrau
sich selbst an Piinktlichkeit und Ordnung gewéhnt hat und vorsorgend alle Mog-
lichkeiten abwiigt. Die Arbeit der Dienstboten kann umso besser eingeteilt und
geregelt werden, je weniger dieselbe unerwartete Unterbrechungen, z B. durch
Wegschicken derselben, zu erleiden hat.

Bei den mit dem einmaligen Einkauf verbundenen Erfordernissen sind auch
Bestellungen auf Artikel ins Auge zu fassen, welche an bestimmten Tagen von
den Lieferanten ins Haus zu bringen sind, wie z. B. Butter, Kier, Kartoffeln,
Brot, Petroleum u. s. w. Um fiir den ganzen Monat von diesen Artikeln genii-
gend aufzuheben, fehlt es meist an Raum, wihrend es wiinschenswert ist, sich
dieselben ohne besondere Miihe erginzen zu lassen.

Beim Einkauf auf dem Markt vereinfachen bestimmte Lieferanten den Ein-
kauf. Man spart Zeit und Geld, wenn man von vornherein gute Ware, gutes
Gewicht und niedrigste Preise zur Bedingung macht, dann aber auf jedes ,Ab-
handeln* verzichtet. Der Nutzen beim Einkauf billiger Lebensmittel ist ge-
wohnlich nur ein eingebildeter.

- Einteilung des Geldes und Rechnungsfiihrung: Die Rechnungen gliedern
sich in jihrliche, vierteljihrliche, monatliche, wochentliche und tégliche. Die
Kasseneinteilung der bestimmten monatlichen Geldbetrige hat sich sehr eingehend
damit zu beschéftigen.

Die jihrlichen und vierteljihrlichen Rechnungen haben auf einen Teil des
Monatsgeldes Anspruch; deshalb lege man einen Drittel desselben regelmissig
zuriick. Mit dem zweiten Drittel ordnet man jeden Ersten des Monats alle Ver-
bindlichkeiten, wie z. B. Metzgerrechnung und monatlichen Einkauf; das letate
Drittel bleibt zur Bestreitung der tiglichen Ausgaben. So verteilt sich Einnahme
und Ausgabe nach meiner Erfahrung am besten.

Nach Hedwig Heyl A B C der Kiiche.

Ftwas iiber Mund- und Zahnpflege.

Wenn es auch sehr erfreulich ist, dass die Gesundheitspflege, eine der wich-
tigsten Errungenschaften der Neuzeit, in Haus und Schule festen Boden gefasst
hat, so bleibt doch noch viel zu wiinschen iibrig. Es liegt in der Pflicht eines
Familienblattes, von Zeit zu Zeit den Fortschritten auf diesem Gebiete die Spalten
zu Offnen, oder immer von neuem auf die Anforderungen hinzuweisen, welche
die ,Hygiene“, d. h. die Lehre von der Erhaltung der Gesundheit, an den ein-
zelnen und insbesondere an denjenigen stellt, der eine Familie sein eigen nennt.



53

— ——

Nicht alle, die es konnten, beachten diese Grundsitze, und die physische
Erziehung der Kinder, der Zukunft unserer Nation, zeigt da und dort noch grosse
Liicken.

In erster Linie unter den vernachldssigten Gebieten steht die Mund- und
Zahnpflege. Was man friiher um der Schonheit willen getan, ist jetzt als Haupt-
erfordernis fir die Erhaltung von Kraft und Gesundheit erkannt worden ; mit der
Hygiene des Mundes und der Backenhohle, mit der Pflege der Zihne steht die
Energie der Verdauung in innigster Beziehung. Zur Desinfektion dieser Organe
bedarf es eines guten antiseptischen Mundwassers. Welches aber soll man wéhlen?
Fast jeder Apotheker hiilt ein solches Priparat, oft mehrere, vorritig. Da st
nur das allerbeste gut genug, und auf Grundlage unserer eigenen Erfahrung, sowie
der uns vorliegenden #rztlichen und zahnérztlichen Gutachten erachten wir es als
Pflicht, unsere Leser auf die antiseptisch-hygienischen Praparate mit der Marke
» Asepedon® aufmerksam zu machen. ;

Die Schweizerischen Blitter fiir Gesundheitspflege, ein Organ, das dem Ge-
heimmittelschwindel stets kriftig auf den Leib riickt, haben schon im Jahre 1889
(in Nr. 26) sich sehr anerkennend iiber Asepedon ausgesprochen, gestiitzt auf die
bakteriologischen Unternehmungen, die Professor Dr. Nencky in Bern und Dr.
A. Bertschinger, amtlicher Chemiker der Stadt Ziirich, mit dem besprochenen
Priparate angestellt haben. Der betreffende Artikel beginnt mit folgenden Worten:

5 is ist nun erfreulich, wenn man einmal ewn Prdaparat fir Mundpflege in
die Hand bekommt, das die an e solches zu stellenden Anforderungen beziiglich
antiseptischer Wirksamkeit, Unschidlichkeit fiir die Zihne und Geschmack auch
wirklich alle erfillt. Als ein solches kinnen wir die antiseptische Mundwasser-
essenz mit der Marke , Asepedon® worfithren etc. ele.”

Im weitern erwihnt dann der Artikel die antiseptische Zahnpasta und das
antiseptische Zahnpulver mit gleicher Marke in ebenfalls anerkennender Weise.
Diese Priparate enthalten dieselben wirksamen Stoffe wie die Mundwasseressenz
und sind speziell zum Reinigen der Zihne bestimmt.

Koch-Rezepte.

Spinat-Suppe. Einige Handvoll frischer
Spinat werden gelesen, gewaschen, in
siedendem Salzwasser 6—8 Minuten ge-
kocht, abgegossen, mit kaltem Wasser
abgeschwemmt, gut abgetropft, groblich
zerschnitten und mit ein wenig Petersilie,
einer kleinen Zwiebel und etwas Butter
tiber gelindem Feuer durchgeschwitzt,
worauf man einen Loflel Mehl dartber
stdubt, die naitige Fleischbriihe oder auch
nur Wurzelbrithe angiesst und die Suppe
eine kleine halbe Stunde leise durchkochen
lisst. Man streicht sie nun durch ein
Haarsieb, kocht sie mit einem Stiickchen
frischer Butter, etwas Salz, Zucker und

Muskatnuss mehrmals auf und richtet sie
iiber gerdsteten Semmelwiirfeln an,

Fldmische Suppe. Einige Riiben und
ebensoviel geschilte und gewaschene Kar-
toffeln werden in Scheiben geschnitten
und nebst zwei gerdsteten Brodschnitten,
sowie etwas Pfeffer und Salz in einigen
Litern Wassern ziemlich zerkocht wund
durch ein Sieb gestrichen, worauf man
die Suppe nochmals aufkocht, ein' Stiick
frische Butter und etwas gehackten Kerbel
hinzutut und anrichtet,.

Spinat- Pudding, englischer. Der Spinat
wird in gewdohnlicher Weise gelesen, ge-
waschen, gekocht und feingehackt; dann



vermischt man 6—8 Essloffel voll davon

mit ebensoviel in Milch geweichtem, ge-

riebenem Weissbrod, ein wenig Salz,
Muskatnuss und 4 zerquirlten Eiern, kocht
die Masse in einer gebutterten Form 11/
Stunden im Wasserbad.

Spargel a la créme, auf franzisische
Art. Nachdem man die in 2 Centimeter
grosse Stiicke geschnittenen Spargel wie
gewohnlich in Salzwasser weichgekocht
hat, ldsst man ein Stick frische Butter
in einem Kasse:ol hellgelb werden, giesst
3/s Liter Milch oder Rahm an, tut den
Spargel in diese Sauce, wiirzt mit Salz,
weissem Pfeffer und Muskatnuss, kocht
den Spargel einmal darin auf und giebt
ihn zu Tisch.

Frithe Carotten. Die Carotten werden
blos gewaschen und unzerschnitten fiinf
Minuten lang in kochendes Wasser gelegt,
herausgenommen, abgetrocknet und mit
einem groben Tuche abgerieben, in Schei-
ben zerschnitten und mit sehr wenig
Wasser, etwas Pfeffer und Salz nebst
einem grossen Stiiek Butter in ein Kasserol
getan, Dies deckt man gut zu, lisst die
Carotten zwanzig Minuten lang unter
ofterem Umschiitteln langsam didmpfen,
nimmt das Casserol vom Feuer, quirlt 2
Eidotter mit '/« Liter Milch und einem
Loffel voll gehackter Petersilie, verrihrt
etwas von der Carottenbriihe damit und
schiittet das Ganze nach und nach iiber
die Carotten, die nicht wieder kochen
diirfen, sondern moglichst sofort mit einer
Garnirung von Lamms- oder Kalbscote-
letten, gebackener Kalbsmileh oder der-
gleichen aufgegeben werden.

FEinten mit Erbsen. Junge Enten wer-
den immer gebraten, 3/« Stunden bei
guter Hitze geniigt. Braten sollen auf
langen Platten servirt werden. Eine il-
tere Ente (ganz altes Gefliigel oder Wild-
pret soll nie in einer guten Kiiche ver-
wendet werden) brate in 75 Gr, in kleine
Wiirfel geschnittenen Brustspeck und ein
wenig Butter auf allen Seiten schin gelb.
Dann soll Ente und Speck in einer an-
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deren Kasserole in der Wirme gehalten
werden. Riihre 40 Gr. feines Mehl in
das Fett, bis es braungelb ist, dann giesse
unter stetem Riihren 1 Liter Bouillon bei.
Lasse einige Minuten stark sieden und
giesse nun die Sauce durch ein feines
Sieb iiber die Ente. Fiige ein bouquet
garni bei und lasse 1—11/> Stunde lang-
sam zugedeckt kochen. Setze im Salz-
wasser gut abgetrocknete KErbsen mit
Butter aut’s Feuer, lasse einige Minuten
anziehen und gieb von der Sauce bei so
viel notig, lasse 5 Minuten kochen. Dres-
sire die Erbsen auf eine runde Platte und
die Ente darauf. J. R., Havre,

Gritze- Ragout. Die Schulterstiicke, Hals,
Brust, Leber und Nieren werden in nette
Sticke zerteilt, in reichlicher Butter mit
Scheiben von Zwiebeln und Wurzelwerk,
sowie dem notigen Salz halb gargediampft,
mit Mehl bestdubt und mit '/2 Liter krif-
tiger Fleischbriihe, sowie /s Liter fettem,
saurem Rahm ibergossen, mit einer Messer-
spitze Paprika gewiirzt und unter hau-
figem Umriithren vollends weichgediinstet.
Beim Anrichten giebt man die dickliche,
entfettete und durchgeseihte Sauce iiber
dem Fleisch auf.

Zander, gebacken. Der aus Haut und
Graten geloste Fisch wird in viereckige
oder cotelettenférmige Scheiben geschnit-
ten, mit Salz, weissem Pfelfer, Zitronen-
saft, Zwiebelscheiben und Petersilie eine
Stunde marinirt, abgetrocknet, in geschla-
genem Ei und geriebener Semmel umge-
wendet und in heissem Schmalz auf bei-
den Seiten schon braun gebacken oder
auch auf dem Rost gebraten. Man giebt
den Fisch entweder als Beilage zu Ge-
miisen, wie Teltower Riibchen, Kastanien-
Purée, Sauerkraut, oder mit einer Kriiuter-,
Sardellen-, Kapern-, Triiffel-Sauce, auch
nur mit Zitronensaft betriufelt zu Tisch.

Schiweinsohren, gebacken. Sauber ge-
putzte Schweinsohren werden in Salz-
wasser weichgekocht, zwischen zwei Brett-
chen oder Deckeln eine Stunde gepresst,
in geschlagenem Ei und geriebener Semmel



umgekehrt, in heissem Schialz gebacken
und als Beilage zu verschiedenen Gemiisen
-— Erbsen, Kohl, Spinat, Kraut — ge-
geben, meist neben den ebenso weichge-
kochten, ausgebeinten und gebackenen
Fiissen.

Sauce zu iibrig gebliebenem, in diinne
Scheiben aufgeschnittenem, kaltem Rind-
fleisch. Man schille 2 grosse, gesottene
Kartoffeln, reibe sie mit 2 hart gekochten
Eiern fein, verriihre es dann mit ein
wenig Senf, Oel, Essig, Pfeffer und Salz
und 2 Loffel Rotwein zu einer dicklichten
Sauce.

Orangenkiichletn. Man schneidet die
von der Schale befreiten Orangen in runde
Scheiben wie die Aepfel zu Aepfelkiichlein,
macht dann einen dicken Omelettenteig,
den man etwas versiisst, wendet die
Orangenscheibchen darin um, backt sie
wie Apfelkiichlein in schwimmender Butter
und bestreut sie mit Zucker. Sie schmecken
ausgezeichnet. Man kann auch jeden be-
liebigen Aushackteig dazu verwenden, doch
empfiehlt es sich nicht, die Orangen mit
Zuckgr zu bestreuen, weil zu viel Saft
austritt.

Rosinen-Bradchen. 200 Gr. schaumig
geriihrte frische Butter vermischt man mit
3 Eiern, 250 Gr. Zucker, 250 Gr. aus-
gekernten Rosinen und /5 Kilogr, Mehl,
arbeitet den Teig gut durch, lisst ihn
eine halbe Stunde ruhen, formt ihn zu
kleinen Brodchen, bestreicht dieselben mit
etwas Rahm und Eidotter und béackt sie
auf einem gebutterten Blech bei missiger
Hitze goldgelb.

Orangen-Marmelade. Man schilt die
Frichte sehr diinn ab und schneidet die
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Schale 1n schmale Streifchen, giesst wenig
Wasser darauf, kocht sie weich und lisst
sie gut ablaufen, Hierauf zerteilt man
die Friichte selbst in Viertel, beseitigt die
weisse Haut, die Kerne und Fasern, tut
das ausgeschabte Mark nebst dem Saft
und der weichgekochten Schale mit soviel
Zucker, als die ganzen Friichte gewogen
hatten, in ein Kasserol, giesst das Wasser,
in dem man die Schaien weichgekocht,
hinzu, kocht alles langsam unter bestéin-
digem Umriihren etwa drei Viertelstunden
und fillt die Marmelade in die Biichsen,

Veilchen-Syrup. Von frischgepfliickten,
recht wohlriechenden Veilchen pfliickt man
die blauen Blitenblétter ab, liest sie gut,
damit nichts Griines darunter kommt, tut
sie in eine Biichse von Zinn, Porzellan
oder Steingut, giesst nach Verhéltnis der
Menge der Veilchen siedendes Wasser
dariiber, deckt oder bindet die Biichse fest
zu und lidsst sie tGber Nacht stehen. Am
folgenden Tage presst man den Saft durch
ein feines Tuch, nimmt auf /s Liter Saft
/2 Kilogramm feinsten Raffinadezucker,
tut beides in ein neues, irdenes, glasirtes
Kasserol, fiigt den Saft einer Zitrone hinzu,
lisst den Zucker lber gelindem Feuer
langsam schmelzen und sehr heiss wer-
den, aber nicht zum Kochen gelangen,
schiumt die sich darauf bildende weiss-
liche Haut gut ab, nimmt den Saft vom ,
Feuer, fiillt ihn in kleine gewirmte Fla-
schen, verkorkt und iiberbindet dieselben
gut und bewahrt sie auf. Man darf den
Veilchensaft weder in einem kiipfernen
noch in einem Messing - Kessel bereiten,
worin er sogleich seine schone blaue Farbe
verlieren wirde.

Allerlei Niitzliches.

_Aufbewahrenvon Pelewerk. Man feuchte
ein altes Stiick Leinwand mit Petroleum
an und’ lege es zwischen Papier in das
Pelzwerk, welches in ein leinenes Tuch
g'es-chlagen wird. Darauf legt man noch
einige Stiickchen Kampfer dazu und packt

alles in einen moglichst fest schliessen-
den Karton oder in eine Kiste, deren
Fugen noch ausserdem mit Papier fest
verklebt werden. Wo die Mottenplage
nicht so gross ist, kann man die Pelze,
Muffen etc. auch so den Sommer iiber



rein halten, wenn man sie alle vier
Wochen an einen zugigen, schattigen Ort
bringt, wo sie gehorig ausgeklopft wer-
den mussen.

Tapeten reinigt man am besten, wenn
man einen Flanellappen in Hafermehl
taucht und die Tapeten abreibt.

Irdenes Kochgeschirr dauerhaft und
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Male bestrichen und getrocknet, dann
aber mit Leinol benetzt wird, erhilt am
Feuer gleichsam einen eisernen Harnisch.
Das Leinodl, mit Lehm vermengt, erzeugt
im Feuer eine grosse Festigkeit und ein
so iiberzogener Topf ist weit vorziiglicher,
als ein mit Draht iibersponnener. Hat
ein Topf Risse oder Fugen bekommen,

so mache man sich einen Teig von Zie-
gelmehl, Bolus oder Thon mit Leinolfir-
nis und verstreiche sie damit.

feuerfest zu machen. Ein neuer Kochtopf
welcher auswendig mit einer diinnen Lehm-
masse vermittelst eines DPinsels etliche

Sprechsaal der ,,Hausmiitterchen®.
Verein ehemaliger Schiilerinnen der Kochkurse an der Gewerbeschule Ziirich.)

Antﬁorten.

14, Zu einer tadellosen Krebssuppe gehort eine besonders gute, kriftige Fleischbriihe,
die wir uns ohne Hilfe von Maggi’s Fleischextrakt nur mit erheblichen Kosten und grosser
Zeitverschwendung herstellen kénnten, wihrend uns dieser Extrakt eine billige und bequeme
Herstellungsweise ermdglicht, Wir brauchen nur Suppenkréuter und ein Stiickchen Rinder-
mark nebst dem nétigen Salz in Wasser auszukochen, die Fliissigkeit durchzuseihen und jedem
Liter derselben 8 Gr. Maggi’s Fleischextrakt zuzusetzen, um eine tadellose Bouillon zu er-
halten, Zur Krebssuppe von 30 Krebsen braucht man drei Liter solcher Fleischbriihe. Die
Krebse werden im Salzwasser gar gekocht, die Schwinze ausgebrochen, von Schale und Darm
befreit, das Fleisch aus den Scheren geldst und die Schalen nun mit 200 Gr. Butter gestossen.
Man fiigt etwas Porree und Sellerie hinzu, rithrt die Butter, bis sie rot wird, ddmpft 80 Gr,
Mehl in ihr und fiillt nun die Bouillon darauf, mit der man alles eine Stunde kocht, Die
Suppe wird darauf durchgeseiht, mit einigen Eidottern abgezogen und nun iiber dem Krebs-
fleisch, kleinen Semmelkl3sschen, Spargelképfen, jungen, gedinsteten Erbsen uni Blumen-
kohl angerichtet., Vielfach lisst man die Krebsnasen zuriick und fillt in diese die Semmel-
farce, wodurch die Suppe noch an Aussehen gewinnt.

15. Im Mai, wenn die ersten Motten fliegen, klopfe und biirste ich das Pelawerk schr
sorgsam aus und lege es in die dazu bestimmten Pappschachteln ohne jeden weitern Zusatz.
Die Schachteln stelle ich dann in meinen im Keller befindlichen luftigen Fliegenschrank, um
sie durch dessen Drahtgitter vor moglichem Méusefrass zu behiiten. Alle Monate nehme ich
sie dann aus dem Keller, lifte die Schachteln, biirste die Pelzsachen und hiinge sie moglichst
in die Luft, wenigstens an das offene Fenster, in Wind und Sonnenschein, was sowohl gegen
Motten giinstig ist, als auch die im Keller vielleicht eingezogene feuchte oder dumpfige Luft
vertreibt. Zwei Tage liifte ich die Pelzsachen gewdhnlich so, dann klopfe und biirste ich noch-
mals, lege sie wieder in die Schachteln und schaffe sie in den Keller zuriick. Muffe, Pelz-
kragen, ‘Boa, Handmiiffchen hatten nie eine Spur von Motten und haben sich sehr gut ge-
halten. Mit den Wollsachen und Kleidern konnte ich es natiirlich nicht so machen; die liess
ich nur alle vier Wochen tiichtig klopfer und biirsten, aber ich habe auch da sehr selten
Schaden gehabt. M. E.

Fragen. '

1%7. Wie kann ich einen schwarzen Oelfarbenfleck sus weisser Wische entfernen? Ich
durchgehe alle zu Gebote stehenden Biicher, aber fiir diesen gschwierigen Fall ist kein Mittel
angegeben. B. B.

18. Gerne mochte ich eiserne Gegenstinde hiibsch bronzieren, kenne aber das Ver-
fahren nicht. Gewiss hat eine von den lieben Leserinnen des ,,Frauenheim‘‘ Mitleid mit meiner
Unwissenheit und kommt mir mit gutem Rat zu Hiilfe. Besten Dank zum Voraus. Luise.

19. Weiss mir jemand eine hiibsche Schlingpflanze zu nennen, die ich auf unserm
Balkon ziehen kionnte? Sie miisste rasch wachsen und viel Blitter entwickeln. Der Balkon ist
gonnig gelegen Um giitige Antwort bittet Ein Hausmiitterchen.
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