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hateeber

fiir Kiiche und Haushalt.

Organ des Vereins ,Hausmiitterchen in Zirich.

Beilage zu Nr. 19 des ,,Schweizer Frauenheim’‘.

NT. S. H Redaktion: Frau E. Coradi-Stahl, Ziirich. H 7. Mai 1898.

Inhaltsverzeichnis: Nur Mut! — Bethlis Antwort an die Gotte. — Ein neuer Stopfapparat. —
Speisezeddel fiir zwei Wochen, — Koch-Rezepte. — Allerlei Niitzliches, — Sprechsaal der
,Hausmiitterchen®. :

Nur Mut!

Sei unverzagt! — Und wenn das Ungliick kommt,

Und seine Wogen Dich schon fast verschlingen,

Hast Du nur Mut, kommt Dir auch Kraft zur Tat,

Es muss und wird die Rettung Dir gelingen.

Wozu gab die Natur den Willen mit,

Wenn sie nicht auch zugleich die Macht gegeben

Zu kidmpfen und zu ringen und zu siegen,

Ob Wetterstiirme Dich auch rings umgeben!

Drum mutig vorwirts, aufwirts schaun,

Und Deinem Gott und Deiner Kraft vertraun! — Clara Briinig,

Bethlis Antwort an die Gotte

Liebe Gotte!

Ich habe vergessen, Kuch in meinem letzten Briefe meine Adresse anzu-
geben. HEs hétt’ zwar nicht viel geniitzt, denn ich habe bald darauf eine Stelle
angenommen, aber nur fiir einige Zeit. Die Magd von der Herrschaft wurde
ndmlich plotzlich abgedankt und fortgeschickt, warum, weiss ich nicht. Es hat
mir aber an dem Platz nicht gefallen. Es wird alles ganz anders gemacht als
bei der Frau Rosenstiel, und dann hab’ ich die Leute fast nicht verstanden. Die
Madam spricht nimlich wiltsch und von den drei Herren, welche hier Kost und
Loschi haben, spricht keiner wie der andere. Der eine sagt immer jess, jess, der
zweite bestellt jeden Tag Sera-Makaroni, der dritte gar (er sieht so gelb aus und
hat schrige Augen) redt auch kauderwiiltsch; es tént, wenn er singt, wie tsching,
tschang, tsching.

Die Herren sind iibrigens ganz freundlich und ,gmein®*) und ich habe in der
<urzen Zeit, wo ich da war, schon 10 Fr. Trinkgeld erhalten und von der Madam

—

»»Gmein‘t bedeutet im Volksmunde nicht stolz.
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bekam ich schon in den ersten Tagen ein schones heiteres Sommerkleid, sie hab’s
gar nicht viel getragen. Als ich es probirte, kam ich mir recht vornehm vor,
und ich hitte gern die Schleppe dran gelassen; aber unsereins darf halt nicht so
hoch hinaus. Ich liess sie von der Schneiderin abhauen und die Gestalt dndern.
Jetzt ist es recht hitbsch und steht mir gut an, aber ja, ein Heidengeld hat’s
gekostet! Kin ander mal bin ich gescheidter. Ich hitte mir von dem Geld ein
Par Stiefel anschaffen konnen, die meinen, wo ich von der Frau Rosenstiel ge-
schenkt bekommen hab’, sind durch. Nun, ein Sonntagskleid hétt’ ich jetzt, aber
mein Hut passt nicht dazu.

Ich bleibe vier Wochen hier. Die Madame sah selber ein, dass ich der
Stelle nicht gewachsen sei. Sie wurde oft hdssig und brummte oft so etwas. Ich
verstand immer Mambeth und meinte, es sei ein Uebername fiir Lisbeth und ant-
wortete einmal: Madam, ich heisse Lisbeth, nicht Mambeth.¥)

Kurz, ich war froh, auch noch aus einem.appartnen Grunde, als eine neue
Magd eintrat. Die stellt freilich etwas mehr vor als ich. Sie war fast so schon
angekleidet als die Madam, ganz neumodig, und gestrihlt war sie a la Pudel.
Meinetwegen doch, es muss in der Welt auch Aschenbrédel geben und die niitzen
am Ende mehr als die Hoffertsnarren.

Jetzt bin ich wieder an einer andern Stelle und auch wieder nur zur Aus-
hiilfe. Die Jungfer hat um Urlaub gefragt, die Mutter sei krank. Nach einiger
Zeit schrieb sie, die Jungfer ndmlich, sie koénne noch nicht abkommen, und
schliesslich kam der Bericht, sie sei Braut und kénne keine Stelle mehr annehmen.
Es ist denn doch auch nicht recht, eine Frau so in Verlegenheit zu bringen. Ich
komme soweit gut mit ibr aus. Sie heisst Bir und hie und da brummt sie wohl
auch, aber im ganzen ist sie gut mit mir. Sie hat eben selber auch einmal ge-
dient und weiss jetzt, was man von einem Dienstmidchen verlangen kann. Man
kann manches von ihr lernen und Nota Bene, hier komm ich doch auch in die
Kirche. Es tut einem schon wohl, einmal ausruhen zu kénnen und etwas Rechtem
nachzusinnen und mir war’s das erste mal, die Predigt sei pridzis auf mich ge-
miinzt.

Ja, ja, der Herr Pfarrer hat ihnen gesagt, wie schwer das Dienen sei, und dass
die Hausfrauen die Pflicht haben, ihren Diensten das Los zu erleichtern durch Freund-
lichkeit und Wohlwollen und nicht meinen sollen, es seien Sklaven, die man be-
handeln konne wie man wolle. Den Dienstmédchen (sie waren aber, glaube ich,
diinn gesdt) sprach der Pfarrer zu, ihrer Herrschaft treu zu dienes, ihre Aufgabe
nicht als ein boses Muss anzusehen, nicht auf Verlockungen und Einflisterungen
zu horen, die Hoffart zu meiden und dergleichen, dann seien die Diensten bei
ihren Herrschaften wohl gelitten und koénnten fiir die alten Tage sorgen. Das
ist aber nicht bei allen Herrschaften der Wall. Ts gibt auch Racker darunter
und solche, die sich um ihr Dienstmiddchen weniger bekimmern als um ihren
Papagei.

Das Dienen hat halt auch sein Dafiir und Dawider. Ich hab, offen gestan-
den, schon oft gedacht: Wenn ich noch manchen Lehrblitz machen miisste, so
wir's am Ende gescheidter, ich ging’ in die Fabrik. Hs ist auch nicht gemiitlich,
sich immer wieder an andere Leute zu gewdhnen und immer wieder von vorn
anzufangen mit dem Lernen. So kommt man ja auf keinen griinen Zweig.

Ca m’embéte bedeutet: das langweilt und #drgert mich.
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Ich bin neulich des Webers Zusanneli begegnet (es hat hier jemand besucht),
das geht jetzt auch in die Fabrike und hat téglich 17'/z Batze und hat nichts
zu tun (also nicht einmal zu denken), als auf einen Faden zu achten.

Dabei verderbt man doch die Kleider nicht, hat nach Firobe frei, kann sich
ein eigenes Stiibchen mieten u. s. f. Ja, gewiss, Gotte, es ist mir ernst; wenn
ich nicht bald einen Platz bekomme, wo ich bleiben kann und wo ich zu etwas
komme und recht gehalten bin, so nehm ich den Dewang und geh’ in die Fabrik,
punktum. '

Am besten wir’s freilich, ich hitte sonst zu leben und miisste nicht fiir mein
taglich Brot sorgen. Doch so gut krieg ich’s in meinem Leben nie, das weiss
ich schon zum voraus, auch wenn ich heirate nicht. — Doch mit dem hat’s keine
Eil. Ein Heiratsgesuch schreib ich nicht in’s Tagblatt, was sonst nicht selten
vorkommt. Nein, soviel Karakter hat unsereins, dass man sich nicht feilbietet wie
eine Ware.

Nun muss ich aber aufhoren. Hoffentlich erhaltet Ihr den Brief in Gesund-
heit, wie er mich verlisst. ”

Wenn der Vater aus Amerika schreibt, so schickt mir den Brief hieher,
Schriggasse 9, II. Stock.

Und nun bhiit Gott und seid herzlich gegriisst von Kuerm

Bethli.

Ein neuer Stopfapparat,

So klein und unscheinbar die kleine Vorrichtung ist, welche uns unter dem
Namen ,The Patent Magic Weaver“ zugeht, so wertvoll kann sie der mit Flick-
arbeiten geplagten Hausfrau werden. KEr ist namentlich verwendbar bei gréssern
Schiden in Leintiichern, Kiichenwische, Servietten, sowie auch bel gewobenen
Striimpfen. Die Einrichtung ist &usserst sinnreich und erleichtert die Arbeit be-
deutend. Die Auslage von 3 Mark wird sich in kurzer Zeit zuriickzahlen; wir
empfehlen das kleine Hiilfsmittel gerne und bemerken noch, dass The Patent Magic
Weaver bei Schuberts Versandthaus Berlin S. W., Beuthstrasse 17, zu beziehen ist.

—=« Speisezeddel fiir zwei Wochen, Ses—
Sonntag: Tapiokasuppe, Hackbraten, Makaroni, Salat, Birnen-Compdte, * Gleich-
schwer. '
M‘Ontag: Fidelisuppe, Zunge en sauce, Erbsen mit Carotten.
Dl.enstag: Maggisuppe, *Schafschlegel mit Rahmsauce, weisse Bohnli, Salat.
Mittwoch: Bohnlisuppe, Fleischvigel, Kartoffeln, Zwetschgen.
Donnemtag: Griinkernsuppe, * Kutteln, gedorrte Schnittbéhnli.
Freitag: Sagosuppe, Roastbeef, Kartoffeleroquetten,
Samstag: Dinklisuppe, gesottenes Rindfleisch, Spinat mit Spiegeleiern.

# %
*

Sonntag: Soupe 4 la reine, Filetbraten, eingemachte Bohnen, * Poulets, Salat,
* Aepfelcharlotte,
Montag: Gemiisesuppe, Irish-stew, Kartoffelpurée, Kressensalat.
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Dienstag: Leberklosschensuppe, geroliter Kalbshraten, Kifen, Salzkartoffeln.
Mittwoch: Griessuppe, gesottenes Rindfleisch, Carotten, * Rhabarberkuchen.
Donnerstag: *Panadensuppe, *Kispastetli, Bratwiirste, Salat,

Freitag: Gebrannte Mehlsuppe, * gebackener Weissfisch, Salzkartoffeln, Zwetschgen-

compote.

Samstag: Gerstensuppe, Kalbszunge in weisser Sauce, Nudeln.

Die mit * bezeichneten Rezepte sind in dieser Nummer zu finden.

Koch-Bgzepte.

Panade-Suppe. Von drei Mundbritchen
oder Semmeln reibt man die Rinde ab,
schneidet die Krume in grosse Wiirfel,
lisst dieselben im Ofen auf einem Papier-
bogen etwas trocknen, tut sie in ein
Casserol, iibergiesst sie mit Fleischbriihe,
tut ein Stiickchen frische Butter, eine
Prise geriebene Muskatnuss und ein wenig
Salz hinzu und léasst sie eine halbe Stunde
langsam kochen, worauf man sie zerquirlt,
durchseiht und mit einigen Eidottern legirt
und anrichtet.

Schafschlegel. Eine gut abgelegene
Keule klopft und wischt man, spickt sie
mit Chalottenstiickchen, oder, wie es in
manchen Gegenden Sitte ist, mit Salbei-
sprossen, legt sie in ein Casserol, tut
Salz, einige Pfeffer- und Gewiirzkorner,
ein Lorbeerblatt, ein Biindelchen Peter-
silie, Thymian und Basilicum, Zwiebeln
und Wurzelwerk hinzu, giesst /4 Liter
Wasser oder Bier unter das Fleisch und
lisst es gut zugedeckt iiber gelindem
Feuer langsam schmoren, indem man es
ofters umwendet, dann und wann etwas
Wasser oder Fleischbriihe zuschiittet und
die Keule durch hiiufiges Begiessen mit
der kurz eingekochten Brithe glanzend
glacirt. Sobald das Fleisch weich genug
1st, nimmt man es heraus, schopft das
Fett von der Briihe, verkocht sie mit
etwas DBouillon und einer Mehlschwitze
zu einer dicklichen Sauce und gibt sie
nebst Gemiise oder einem Pilzgericht zu
der Hammelkeule auf.

Gebackener Weissfisch. Die Fische wer-
den geschlachtet, geschuppt und durch

eine kleine Oeffnung unterhalb der Kiem-
deckel ausgenommen, dann gewaschen,
mit Salz bestreut eine Stunde beil Seite
gestellt, abgetrocknet und ganz oder in
Stiicke zerteilt in Mehl, dann in geschla-
genem Ei und geriebener Semmel um-
gewendet und in heissem Schmalz auf
beiden Seiten hellbraun gebacken.

Kutleln. Die vom Metzger recht gut
gereinigten Kutteln werden in gesalzenem
Wasser weich gekocht, in kaltem Wasser
abgeschwenkt und in feine Streifchen ge-
schnitten. Dann werden auf einen ge-
hauften Teller Kutteln 1 Loffel Butter
oder gutes Fett heiss gemacht, eine ge-
hackte Zwiebel und !/2 Essloffel gestosse-
ner Kiimmel darin gediinstet, die Kutteln
hineingegeben, das noch nétige Salz, eine
Prise Pfeffer und 1 Laffel voll Mehl da-
ritber gestreut und 10 bis 15 Minuten
so gediampft; hernach wird /4 Glas Wein
oder ein wenig Essig und wenn nitig noch
etwas Fleischbriihe zugefiigt und kurz
eingekocht.

Poulet, gebraten. Lin besonders schi-
nes und fettes Poulet wird gerupft, aus-
genommen, gesengtund gewaschen, hierauf
dressirt und gespickt oder mit Speck-
scheiben umbunden, wonach man es an
den Spiess steckt, mit gebuttertem Papier
umhiillt und {iber raschem hellem Feuer
brat. Sobald der DBraten beinahe gar
ist, beseitigt man die Papierhiille, damit
das Poulet sich schdn goldighraun fiirben
konne. Beim Anrichten legt man es aut
eine Unterlage von Brunnenkresse, die
mit Salz und Essig angemacht ist und



reicht den abgetropften, mit etwas Coulis
aufgekochten Bratensaft daneben. KEbenso
servirt man hiulig ein auf diese Art ge-
bratenes Poulet mit Liebesapfel-Sauce,
Krebs-Sauce, Triiffel-Sauce oder hollandi-
scher Sauce.

Rindfleischreste in brauner Srmce Man
bedecke die schén zugeschnittenen Reste
mit einem Sude aus Essig und Wasser
zu gleichen Teilen, fiige das nétige Salz,
eine Zwiebel, ein Kriuterbiindelchen, ei-
nige zerdriickte Pfefferkorner, */2 Lorbeer-
blatt und eine Zitronenscheibe dazu und
koche das Fleisch darin einmal auf. Mache
nun mit braunem Einbrenn, zu dem man
ein Stiickchen Zucker gegeben und obiger
Brithe eine siimige Sauce, koche sie gut
aus und kriftige sie beim Anrichten mit
ein wenig Maggi. Ay

Gleichschwer - Kuchen. Man verruibrt
250 Gramm Mehl, 250 Gramm zerlassene
Butter, 250 Gramm Zucker, vier zerquirlte
[lier, die abgeriebene Schale einer Zitrone
und ein wenig Zimmt oder gestossene
Vauille drei Viertelstunden nach einer
Seite hin, indem man zuerst die Butter
schaumig schliigt, dann Eier, Zucker, Mehl
und Gewiirz nach und nach hinzufiigt,
schliesslich fillt man den Teig in eine
mit Butter bestrichene Form und béckt
ihn langsam eine Stunde.

Apfelcharlotte mit DBrotscheiben. Fine
Gugelhopfform oder auch ein kleines, tiefes
Pfannchen wird mit Butter bestrichen,
mit Zucker bestreut und exakt mit pas-
send zugeschnittenen Brotscheiben aus-
gelegt. Dann werden ein Teller voll
kleine Apfelschnitzli lagenweise hinein-
gebracht, Zucker, Zimmt, Rosinen und
je nach Art geriebene Mandeln oder Nuss-
kerne und geriebenes Brot dazwischen
gestreut, mit Brotscheiben bedeckt und
im Oh,n eine halbe Stunde gebacken,
dann umgestiirzt und mit Obst- oder
Weinsauce servirt.

Kiistortli. 1 Loffel voll Mehl wird mit
Milch glatt gerithrt. Dannh werden vier
Figelb, Laffel voll Kiice,

vier cgeriebener
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‘worden,

1/5 Liter Milck, ein wenig Muskatnuss
und der steife Schnee der vier Eiweiss
damit vermischt. Indessen werden kleine
Muschelférmli mit Butter bestrichen und
mit ausgewalztem Teig, am besten mit
Butterteig, belegt; je 1 Loffel voll von der
Késemasse wird hineingegeben und bei
starker Hitze im Ofen gebacken. Das
Gericht wird warm servirt.

Siisse Iier mit Milch. Zerschlage 7
frische [Eier in einer Schiissel mit ein
wenig Vanille - Puder und gestossenem
Zucker, so viel notig, durch einander und
fiige /4 Liter Milch dazu, giesse die Masse
in eine tiefe Emailplatte und stelle sie bel
guter Hitze 30 Minuten in den Bratofen,
Kann kalt oder warm servirt werden.

J. R., Havre.

Rhabarberkuchen. Zarte, junge Rha-
barberstiele werden in feine Scheiben ge-
schnitten, die man dick mit Zucker iiber-
streut und einige Zeit so eingezuckert
stehen lisst, um sie dann auf einem nicht
zu diinn aufgerollten Kuchen von Miirb-
teig oder muxbem Hefenteig dicht neben-
und haib iibereinander gereiht wie bei
einem Apfelkuchen zu legen und den
Kucken nach dem Backen nochmals mit
Zucker und Zimmt zu bestreuen.

Rhabarberpudding. Eine gebutterte
Form wird mit einem Teig ausgefiittert,
den man auf folgende Art herstellt: '/2
Kilogramm Mehl, eine Prise Salz und ein
halber Theelbffel voll Backpulver werden
in einer Schiissel gut vermischt, worauf
man 200 Gramm in kleine Stiickchen
geschnittene Butter und '/4 Liter kaltes
Wasser hinzumengt und alles mit einer
grossen Gabel tiichtig durcheinander ar-
beltet den Teig ein bis zweimal aufrollt
und msammenl\iappt, dann 1!/2 Centimeter
stark auftreibt und in die Form einlegt.
Den innern Raum fiillt man mit klein-
geschnittenein Rhabarber, der zuvor mit
relchhchem Zucker und der Schale einer
halben Zitrone eine Viertelstunde gedimpft
legt einen Teigdeckel dariiber,
verbindet ihn gut mit dem inwendig ein-



gelegten Teig, bindet die Form in ein
Tuch und kocht den Pudding zwei Stun-
den in reichlichem siedendem Wasser.
Sobald der Pudding aus der Form gestiirzt
i1st, schneidet man eine kleine Oeffnung
in den Deckel, um den Dampf entweichen
zu lassen und gibt versiisste, geschrnol-
zene Butter oder eine Rahmsauce dazu.

Rhabarbergelée. Man wissert 8 Gramm
kleingeschnittene Hausenblase oder Gela-
tine eine Stunde lang in 3 —4 Essloffeln
kaltem Wasser ein, zerschneidet 750 Gr.
.Rhabarber in kleine Stiickchen, tut diese
in ein Casserol, giesst so viel kaltes
Wasser dariiber, dass sie gerade davon
bedeckt sind, diinstet sie langsam véllig
weich und seiht den Saft ab; nun reibt
man die Schale einer halben Zitrone auf
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300 Gramm Zucker ab, schligt ihn in
Stiicke, figt ihn uebst der eingewiisserten
Hausenblase oder Gelatine zu dem Saft
und verrithrt alles iiber dem Feuer, bis
Zucker und Hausenblase aufgeldst sind.
Dann streicht man den weichgedimpften
Rhabarber durch ein Haarsieb, vermischt
den Fruchtbrei mit dem dicklichen Syrup
und vier Essloffeln fettem siissem Rahm,
verrithrt das Gelée noch einige Minuten
tiber dem Feuer, ohne dass es zum Kochen
kommen darf, schiittet es in eine mit
frischem Wasser ausgespiilte Form und
lasst es an einem kiihlen Ort starr wer-
den, um es nachher auf eine Schale zu
stiirzen und mit beliebig gewiirztem Rahm-
schnee oder auch einer kalten Wein-,
Rahm- oder Vanille-Sauce aufzugeben.

Allerlei Niitzliches. .

Wie man Flecken entfernt. Man ent-
fernt Flecken von Zucker, Schleim, Stirke
und Mehlteig durch einfaches Auswaschen
mit warmem Wasser, in welchem ein
kleiner Teil venetianische Seife gelist ist.
Blutflecken wiischt man ebenso aus. Sollten
noch Eisenflecken zuriickbleiben, so hilft
man mit geldster Kleesdure nach. Flecken
von Obst, roter Tinte, Rotwein, Pflanzen-
farben entfernt man aus Weisszeug durch
Waschen mit stark verdiinnter Schwefel-
siureoder heissem Chlorwasser; aus baum-
wollenen, wollenen oder seidenen Stoffen
durch Auswaschen mit lauem Seifenwasser
von venetianischer Seife oder mit ver-
dinntem Salmiakgeist. Schweissflecken
lassen sich mit einem Teil Salmiakgeist,
zwei Teilen Alkohol und drei Teilen
Schwefeliather entfernen, Doch ist die
dusserste Vorsicht, namentlich sofortiges
griindliches Auswaschen dringend anzu-
raten. Um Essigllecken aus wollenen und
seidenen Stoffen zu entfernen, wasche
man ‘sie sofort mit reinem Wasser aus
und trockne sie in gelinder Wiirme, dann
befeuchte man ein reines Lippchen mit

Salmiakgeist, fahre damit einige Male
iiber die Flecken und lasse trocknen. Auf
12 bis 16 Teile Salmiakgeist wendet man
1 Teil Wasser an.

Marmorplatten zu reinigen. Gebrannter
Kalk und in Wasser aufgeloste Seife wer-
den in einer irdenen Schiissel zu einem
gleichmiissigen diinnen Rrei verarbeitet,
den man mit einem flachen Hol!z auf die
Marmor-Platten diinn auftriigt und nach
1—2 Tagen mit einem [Lappen wieder
abwischt. Nachdem man alsdann noch
einmal mit lanem Wasser abgewaschen
hat, wird jeder Schmutz verschwunden
sein. Das Verarbeiten und Umriihren des
Breies geschieht mit einem Stiick Holz.

Rostige Plitteisen werden glatt wie
Glas, wenn man folgende Mischung an-
wendet : Man halte das Platteisen um,
bestreiche die untere Seite mit Wachs,
streue etwas gestossenes Salz dariiber,
reibe es mit einem Lappen einige Male
gut ab und man wird sich seiner wieder-
erhaltenen Glitte erfreuen.

Um schmierig gewordene Bade- oder
Waschschwdmme wicder brauchbar zu
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machen, giesst man auf den Sckwamm
elwas Spiritus, so dass er damit getriinkt
ist, driickt ihn mit der Hand so, dass
die Fliissigkeit aus und eintritt und driickt
dannn den Schwamm mdglichst trocken.
Wiederholt man die Prozedur noch ein-
mal und legt dann den Schwamm einige
Zeit zum Trocknen hin, so ist er wieder
vollkommen gut und gebrauchsfihig

Einfaches Verfahren, um den Holz-
bohrwurm aus Mobeln zu entfernen. Man
setzt in den vom Holzbohrwurm befallenen
Schrank u. drgl. einen Teller voll frischer
Eicheln, von welchen die Kapseln wo-
moglich entfernt wurden, was jedoch nicht
unbedingt erforderlich ist. Der Geruch
der Eicheln zieht die Bohrwiirmer in sehr
kurzer Zeit an, welche sich auf dem
Teller zusammenfinden. Wenn das betr.
Mobelstiick sehr gross ist, wird man wohl-
tun, den Teller in verschiedenen, Etagen
und Regionen aufzustellen. Man wird
finden, dass nicht ein einziger Bohrwurm
im Holze bleibt. Die weitere Behandlung
der Bohrwiirmer, nachdem sie auf dem
Teller zwischen den Eicheln sitzen, bleibt
dem gliicklichen Finger iiberlassen.
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Die Verwendung des Zitronensaftcs
im Haushalte nimmt mit der fortschrei-
tenden Ausbreitung der Naturheilkunde
einen immer grisser werdenden Umfang
an. Naturgemiss ist der kostliche Pflan-
zensaft als Ansiiurungsmittel allen andern
vorzuziehen. Die Friichte kann man aber
nur einige Monate im Jahr frisch haben,
und man ist deshalb auf den Gedanken
gekommen, den Saft zu konserviren. Zu
diesem Zwecke presst man die Friichte
gut aus, lisst den Saft durch ein Sieb
laufen und iiber Nacht offen stehen. Dann
schiumt man ihn ab und giesst ihn vor-
sichtig mit Zuriicklassung des Satzes in
kleine Flaschen. Die Flaschen miissen
voll gemacht und verkorkt werden. So
hillt sich der Saft aber nur einige Mo-
nate. Besser ist, denselben zu pasteuri-
siren, indem man die Flaschen in einen
Topf mit Wasser stellt, so dass dieses
bis an den Flaschenhals reicht und den-
selben auf dem Feuer zum langsamen,
halbstiindigen Kochen bringt. Die Fla-
schen lasst man.dann im Wasser erkalten,
nimmt sie heraus, versiegelt die Korke
und hebt sie an einem kihlen Orte auf,

—> Gartenbau. <=—

Was kinnen wir tun, um die Arbeit
des Begiessens zu vermindern? Die Ar-
beit des Begiessens wird vermindert durch
recht fleissiges Behacken. Durch das Be-
hacken erhilt der Boden eine rauhe Ober-
fliche, welche das Wasser, sel es vom
Regen oder vom Giessen, schneller auf-
saugt als eine glatte, vom Regen fest-
geschlagene Fliche, von welcher das
Wasser abliuft und verdunstet, ohne tief
in den Boden eindringen zu konnen. Fer-
ner entweicht aber bei einer lockeren
Oberfliche das Wasser viel langsamer
als bei einer festen, welcher Umstand
durch den Naturforscher Professor Wollny
auf das deutlichste hewiesen ist. Nicht
die Beete allein, auch die kleinen Pfade
zwischen den Beeten miissen Gfters auf-
gehackt werden. Bleiben diese festge-

treten, so dienen sie bei heftigem Regen
als Wasserlidufe und entfithren den Beeten
das Wasser; sind sie aber gelockert, so
versinkt das Wasser darin und kommt
den auf den Beeten stehenden Pllanzen
zu gute. Génzlich nutzlos ist das Be-
giessen, also das Wasser verschwenden,
wenn nicht durchdringend gegossen wird.
Wenn man 40 Beete zu begiessen hat,
so giesst man besser alle Tage nur zehn
oder fiinf Beete, aber diese griindlich und
man wird so viel bessern Erfolg haben,
als wenn man mit demselben Quantum
Wasser tiglich alle Beete begiesst. Ge-
radezu schidlich ist das nur oberflich-
liche Begiessen der Biume. Wenn man
Baume nicht durchdringend giessen kann,
soll man es lieber gar nicht tun.
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Sprechsaal der ,,Haunsmiitterchen‘.
(Verein ehemaliger Schiilerinnen der Kochkurse an der Gewerbeschule Zirich.)
In der niichsten Sitzung, die Mitte Mai stattfindet, wird Frl. Elise Frey cinen Vortrag
halten. — Zu den Sitzungen werden keine Einladungskarten mehr verschickt, sondern man
wird dieselben im Tagblatt anzeigen. Der Vorstand.

Der kurze Vortrag, welchen eines der Hausmiitterchen in der letzten Sitzung hiclt, kann
erst in der néichsten Nummer zum Abdruck gelangen, weil er verspiitet eintraf, Die Red.

Antworten.

16. Fir das Stibchen einer aus der Pension heimkehrenden Tochter wiirde ich eine
Tapete in hellgrauem Grund mit hiibschem Blumenmuster (hauptsidchlich in rosa gehalten),
grauen Bodenanstrich und Vorhinge von Kattun mit rosa Grund oder von weissem Mull wiihlen.
Die Kattunvorhiinge besetzt man vornherunter mit ausgezackten, eingereihten Streifen von
gleichem Stoff, die Mullvorhéinge mit leichter Spitze, Ein hiibscher Ankleidetisch wird auch
viel Freude machen. Man richtet ihn in rosa Baumwollensatin und weissem Mull billig und
nett her. Der Baumwollensatin wird als Unterlage glatt genommen, der weisse Mull dariiber
in Falten geordnet. Auch Mull mit Streubliimchen eignet sich gut. An einem der Fenster
kann das Arbeitstischchen stehen, dariiber hingt eine Blumenampel mit freundlichem Griin
und nickenden Blimchen. Ein Hocker mit rosa Kattun tiberzogen, oder, mehr zum Ausruhen,
ein Triumphstuhl mit Verlingerung, daneben ein niederer japanischer Arbeitsstinder wird will-
kommen sein. Zum Bettiiberwurf wihlen Sie rosa Kattun in der Farbe zum Satin des An-
kleidetisches passend, und besetzen ihn vornherunter mit eingereihtem 20 bis 30 Cm. breiten
Streifen gleichen Stoffes, Vielleicht kinnen Sie ausser Bett, Schrank und Waschtisch noch
einen kleinen Schreibtisch in das Stiibchen stellen, sonst tut es auch ein einfacher Tisch, der
als Schreibtisch dienen kann und auf welchen Sie eine hiibsche Schreibmappe legen und
Schreibzeug stellen, Natiirlich konnen Sie die Einrichtung noch weiter dureh allerhand niitz-
liche Kleinigkeiten ergéinzen, wie ein Nadelkissen auf den Ankleidetisch, Haartdschehen, das
die ausgegangenen Haare aufnimmt und welches neben dem Waschtisch hingt. Entschliessen
Sie sich zu einem Frisirtischchen, so hiingt das Haartiischchen an demselben. Ein solches
Tischchen hat einen hohen Fuss, unter der kleinen Platte eine Schublade und auf ersterer
einen nach Belieben =u stellenden Spiegel. Zu einer Schutzdecke hinter dem Waschtisch ist
sehr zu raten. Als Mébel fiir das Zimmer eines jungen Miidchens finde ich solche am hiibschesten,
welche aus Kiefernholz gefertigt und mit ganz heller, fast weisser Oelfarbe gestrichen sind.

179. Um schwarze Oelfarbenflecke aus weisser Wiische zu entfernen, miissen Sie die
Flecke mit Terpentin befeuchten und so lingere Zeit liegen lassen, dann werden dieselben
mit Benzin und schliesslich mit heisser Seifenlauge ausgewaschen, Sollten noch schwarze
Stellen bleiben, so miissen dieselben mit Eau de Javelle entfernt werden. doch ist hierbei
Yorsicht und ein sehr gutes Spiilen nétig.

18. Um Eisen mit einer uniéichten glinzenden Goldbronze zu iberziehen, 16st man
83 Gr. fein zerstossenen Gummilack in 750 Gr. Weingeist in der Wirme binnen 24 Stunden
auf, dann filtrirt man den Kirnis durch Leinwand und reibt unter das Filtrat so viel Schaum-
oder Metallgold, bis es eine glinzende Farbe angenommen hat. Das polirte erwiirmte BEisen
wird nun mit Essig gericben und die Farbe mittels eines Fischpinsels aufgetragen, Die trocken
gewordene Farbe kann man auch noch mit Kopallack iiberziehen, unter den ein wenig Bern-
steinlack gerieben worden ist. Man kann auch #chtes Blattgold unter den Weinsteinfirnis
rciben, so wird es um so schoner und man hat keinen Lack mehr nitig, der zum Ueberzug
dient. Dies wiirde aber viel teurer sein als die erste Vorschrift,

19. Ieh horte von Bekannten eine Schlingpflanze, die Jjapanische Schlingrose, fiir den
gewitinschten Zweck sehr empfehlen. Sie soll sich reich und rasch entwickeln, allerdings an
Bliiten sowohl wie an Blittern. Wo sie zu bezichen ist in der Schweiz weiss ich nicht, s
stellt Thnen die Firma Paul Hauber in Tolkewitz, Dresden, gewiss einen Katalog zur Verfiigung.

Fragen.
20. Ist Rhabarber wirklich eine so sehr empfehlenswerte Pflanze? Wer gibt mir An-
leitung, wie ich die Stengel am besten verwerte. Besten Dank. Emmy,

21. Empfichlt sich das Anschaffen einer Buttermaschine fir einen kleinen Iaushalt?
Wir haben grossen Milchbedarf und kinnten sehr wohl Mileh abrahmen. E. E. M.
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