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hateeber

fiir Kiiche und Haushalt.

Organ des Vereins ,Hausmiutterchen in Zirich.

Beilage zu Nr. 2| des ,,Schweizer Frauenheim‘,

NT. 9. | Redaktion: Frau E. Coradi-Stahl, Zirich. | 21. Mai 1898.

Inhaltsverzeichnis: Forderung. — Der Hafer, ein Wort zur Ernidhrungsfrage. — Aufbe-
wahrung der Eier. — Koch-Rezepte. — Allerlei Niitzliches, — Sprechsaal der ,,Hausmiitterchen®.

For@rung.

Was ich verlange? — Dass Du menschlich lebst; —

Dich menschenfreundlich zeigst und immer strebst,

Den Zweck des Daseins besser zu erfiillen!

Veredeln sollst Du Herz und Sinn und Willen,

Um stetig schon und liebevoll zu wandeln,

Gerecht zu sein im Urteil und im Handeln. J. Engell-Giinther.

Der Hafer, ein Wort zur Erndhrungsfrage.

Von Elise Rumpf, Ziirich.

Kleine Ursachen, grosse Wirkungen! Das lésst sich auch auf das kleine
Haferkorn anwenden, Denke ich mir jetzt eine Aehre, deren goldgelbe Kornchen
an haarfeinen Stielen in der Luft hin- und herzittern, so scheinen sie mir wie
mutwillige, neckische Kinder, auf diese Behauptung mit Gekicher, indem sie hin-
und hertanzen, zu antworten: , Wir zierlichen Kinderchen sollen grosse Wirkungen
haben! Ifihihi, wie putzig!“ worauf ich mit philosophischer Wiirde, den vollen
Ilalm in Gedanken hinlegend, alles niederschreibe, was mir in den Sinn kommt,
meine Behauptung zu begriinden. Etwas, was sogar die Poesie verherrlicht, muss
doch sicherlich einen bestimmten Vorzug haben und das ist mit dem Habermus
geschehen. Denn wer kennt nicht des schwiibischen Dichter Iebel’s urgemiit-
liche Gedichte und besonders das eine, worin er das goldgelbe Habermus feiert!
Beweist dieser Umstand schon, dass das gepriesene Gericht ein urdeutsches und
uraltes ist, so konnen wir sogar noch weiter gehen und behaupten, dass es ein
echt germanisches sei. Blicken wir nur zu unseren Rasseverwandten iiber den
Kanal, so sehen wir es tiglich auf jedem Kriihstiickstisch prangen, als das so be-
liebte Porridge. Kein noch so einfaches Haus entbehrt der stdrkenden, kriftigen
Mahlzeit. Bei den Schotten schon gar ist es ein Leib- und Nationalessen, wie
die Buchweizengriitze der Norddeutschen und die Polenta der Italiener. Somit
sehen wir es fest eingebiirgert bei den durch Muskel- und korperliche Ausdauer
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und Widerstandskraft bekannten Rassen. Wiire es nicht licherlich, die irrtim-
liche Meinung nachzubeten, dass Kraft wieder Kraft erzeugt, so kinnte man bei-
nahe versucht sein, von der kriftigen Natur der Weizenart, die auf magerem
Boden selbst gedeiht, auf den grossen Nihrwert derselben zu schliessen.

Worauf, so fragen wir logischerweise, ist nun die allgemeine Beliebtheit
des IMafers begriindet? Schmeckte er nicht so gut, erfreute er sich gewiss nicht
derselben, denn wir Sterblichen lieben wie die alten Gotter vor allem, das, was
unserem Gaumen schmeichelt. TFiigt es sich nun so, dass die Speise zutraglieh ist,
um so besser fiir uns, Aber massgebend wie bei so vielen Dingen ist auch hier
wieder in erster Linie das Gtefallen. Wir begegnen jedoch nicht allein dem Ge-
richt bei der gesunden Land- und Stadtbevolkerung, sondern auch in den Kranken-
siiilen der Ilospitdler. So kenne ich in Ieidelberg die Klinik des beriihmten
Magenprofessors Dr. Kussmaul, der alle seine Patienten mit Haferschleim kurirt.
Das Verfabren, das er vor mehreren Jahren in Strassburg anfing, hat sensationelle
Erfolge zu verzeichnen. Wer zweifelte nun noch an der heilbringenden Wirkung
des kleinen Kornes? Sein Niihrgehalt weist nicht allein 15,18 °/o Eiweissstoffe,
65,01 °/o stickstofffreies Stirkemehl und 8,06 °/o Fett auf, sondern er erneuert auch
die Magenschleimhiiute, indem es sie stirkt zur Aufnahme schwerer Nahrung.
Es ist nachgewiesener Weise das leichtverdaulichste Nahrungsmittel und da der
Mensch bekanntlich nicht von dem lebt, was er isst, sondern verdaut, so ist der
Hafer i jeder Form die einzig richtige Speise fiir Magenleidende und Schwiich-
linge im allgemeinen.

Doch sollen wir warten, bis wir krank werden, ehe wir gesundheitlich leben ?
Geheimrat Kehrer in Heidelberg, einer der hervorragendsten Frauenirzte, sagt in
einer seiner Schriften an die Miitter: ,Es ist weit schwerer, Bleichsucht und
Frauenleiden heilen, als denselben vorbeugen. Nicht zuwarten, sondern vor-
beugen soll unsere Maxime sein. Und durch welch einfaches Mittel geschihe
dies leichter als durch zweckentsprechende Nahrung. Diesen Bedingungen ent-
spricht der Hafer in jeder Beziehung. Dies wichtige Faktum ist nur noch nicht
genug im hiuslichen Kreise bekannt; man unterschitzt noch viel zu sehr die
Tragweite einer hygienischen Kiiche, sowie die Bedeutung des Hafers in der
Lebensmittelfrage. Zweck dieses Schreibens soll es nun sein, noch mehr auf
‘diesen ausserordentlich niitzlichen Faktor hinzuweisen.

Es gibt Hafermehl in allen Qualititen und zu jedem Preise, Hafergriitze,
gerollter Hafer und Quiiker-Oats. Von all den zum Verkaufe angebotenen Hafer-
sorten kann ich meinen verehrten Leserinnen vor allen den Quéker-Oats empfehlen,
sowohl seiner Reinheit als auch seines Wohlgeschmacks wegen. Die amerikanische
grossartige Maschinentechnik weiss ihn so sorgfiltig herzustellen, -dass alle Hiilsen,
sowie unreinlichen Teile davon entfernt werden. KEr wird aus auserlesenem,
weissem Hafer zubereitet und kann infolgedessen in 15—20 Minuten gekocht
werden. Die angesehensten Autorititen auf medizinischem, sowie chemischem
Gebiete empfehlen ihn als eines der zutriiglichsten Nahrungsmittel. Ausserdem
beweisen tigliche praktische Versuche, mit welch grossem Rechte gerade von
arztlicher Seite diese Speise empfohlen wird. = Durch die grosse Billigkeit kann
auch der Unbemitteltste diese kriiftige Mahlzeit geniessen. Auf den wichentlichen
Speisezeddel bringt er ausserdem eine angenehme Abwechslung durch die Ver-
schiedenheit seiner Zubereitung, Fiir den Friihstiickstisch bietet er, mit Wasser
oder Milch gekocht und mit Rahm und Zucker gegessen, das gute Habermus.
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Zum Mittag bereiten die geschickten Hénde der Hausfrau Pfannkuchen, Puddings,
Blanc-Mangers, Auflauf und Kiichelchen, je nach Zusatz von Eiern, Vanille, Obst
und Mileb. Kiir die empfindlichen Kranken mit geringem Appetit lassen sich die
verschiedensten Abinderungen mit Obst, Buttermileh und feinem Gewiirz erzielen,
wihrend der Siugling mit Haferschleim geudhrt, als Zusatz zu seiner Milch, sein
Miitterchen mit zunehmendem gutem Aussehen erfreut.

So sehen wir das winzige Haferkorn, das so regungslos wihrend des Winters
im Schoss der Erde ruht, sobald es ans Tageslicht gelangt und reift, mit seinen
tausend Mitschwestern, den Kindern seiner liebenden Mutter, alle Segnungen ver-
gelten, die es von ihr empfangen hat. Und behalte ich nun doch nicht recht?
,Kleine Ursachen, grosse Wirkungen®. :

Aufbewahrung der FKier,

Der _Berliner Markthallenzeitung“ entnehmen wir folgende beachtenswerte
Mitteilungen iiber Konservirungsversuche mit Fiern: Die IHaltbarmachung erfolgt
entweder durch Abhaltung der Luft und der in ihr enthaltenen Fiulniserreger oder
durch Behandeln der Eier mit antiseptischen Fliissigkeiten. Die Priifung der ver-
schiedenen Methoden wurde in der Weise ausgefiihrt, dass in den ersten Tagen
des Juli je 20 Eier nach einer Art behandelt und Ende Februar zum Gebrauch
hervorgeholt wurden. Sehr wichtig fiir das Gelingen der Haltbarmachung ist, dass
nur ganz frische Eier hiezu verwendet werden,

Als sicherstes Mittel, um das Alter der Eier zu erkennen, bezeichnet der
Verfasser das spezifische Gewicht derselben. Dieses betriigt bei frischen Eiern
1,078 bis 1,09. Bringt man Eier in eine Salzlosung von 1 Liter Wasser und 120
Gramm Kochsalz, deren spezifisches Gewicht 1,073 ist, so sind alle Eier, die auf
dieser Fliissigkeit schwimmen, also ein geringeres spezifisches Gewichit haben, nicht
mehr frisch. Nur solche, die in dieser Losung einsinken, darf man zum Konser-
viren benutzen. Als die Eier nach achtmonatlicher Aufbewahrung zur Benutzung
gelangten, fand sich, dass die 20 angewandten Methoden die verschiedensten Re-
sultate ergeben hatten.

Damit die Leser den Wert der Konservirungsmethoden kennen lernen und
einige Anhaltspunkte haben, nach denen sie sich, den Empfehlungen so verschie-
dener Methoden gegeniiber, richten kionnen, wollen wir eine Uebersicht der er-
langten Resultate in folgenden Gruppen bringen.

I. Alle Eier waren schlecht: ‘
1. Einlegen der Eier in Salzwasser (zwar nicht verfault, aber durch zu starkes
Eindringen des Salzes ungeniessbar).
[I. Ueber die Hilfte der Eier schlecht:

2. Eier in Papier eingewickelt (80 Prozent schlecht).

3. Kier in Salicylsiure- und Glycerinlsung gelegt (80 Proz. schlecht).

4. Abreiben der Eier mit Salz (70 Proz. schlecht).

5. Aufbewahrung der Eier in Kleie (70 Proz. schlecht).

6. Eier mit Paraffinitberzug versehen (70 Proz. schlecht).

7. Eier mit Glycerin- und Salicylsiurelésung bestrichen (70 Proz, schlecht).
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. III. Bis zur Hailfte der Eier schlecht:

8. Eier in siedendes Wasser gelegt, 12—15 Sekunden (50 Proz. schlecht).

9. Eier mit Alaunlosung behandelt (50 Proz. schlecht).

10. Eier in Salicylsiiurelésung gelegt (50 Proz. schlecht),

11. Eier mit Wasserglas bestrichen (40 Proz. schlecht).

12. Eier mit Collodium bestrichen (40 Proz. schlecht).

13. Eier mit Lack iiberzogen (40 Proz. schlecht).

14. Eier mit Speckschwarte bestrichen (20 Proz. schlecht).

15. Eier in Holzasche aufbewahrt (20 Proz. schlecht):

16. Eier mit Borsidure und Wasserglas behandelt (20 Proz. schlecht).

17. Eier mit {ibermangansaurem Kaii behandelt (20 Proz. schlecht).
IV. Samtliche Eier waren gut:

18. Eier mit Vaseline iiberzogen.

19. Eier in Kalkwasser aufbewahrt.

20. Eier in Wasserglaslosung aufbewahrt.

Von den Methoden 1 —13 wiirde demnach entschieden abzuraten sein. Kauft
man z. B. 100 Eier fir 6 Fr. an und es gehen 40 Prozent verloren, so betrigt
der Preis fiir ein Ei dann 10 Rp.; eine Ersparnis durch das Konserviren wiire damit
nicht erzielt. Bei einem Verlust von 20 Prozent muss man fiir das Ei 7,5 Rp.
zahlen, ebensoviel wie im Winter in Eierhandlungen oft auch.

Als beste Konservirungsmethode wiirde aber eine der drei letzten anzusehen
sein, und zwar wird dem Aufbewahren in Wasserglaslosung der Vorzug erteilt.
Man nimmt zu diesem Zwecke auf 10 Liter Wasser 1 Liter Wasserglas und giesst
die Loésung iiber die Eier, die dabei von einer festen Kruste iiberzogen werden.
Das Einreiben mit Vaseline, besonders fiir grissere Massen von Eiern, ist zu um-
stindlich und die Kalkwasserbehandlung ruft oftmals, wenn auch nicht in diesem
Falle, einen unangenehmen Geruch und Geschmack der Eier hervor. Kin Uebel-
stand bei den in Wasserglaslosung aufbewahrten Kiern ist freilich, dass die Schale
beim Kochen leicht zerspringt, doch wird dies verhindert durch vorsichtiges An-
bohren mit einer starken Nadel.

Koch-Rezepte.

Ribelisuppe. Ein Ei, 1 Liffel kaltes Bauwmwollsuppe. In einen Topf mit

Wasser und 2 starke Prisen Saiz werden
zusammen 'gut gemischt, dann so viel
Mehl hineingearbeitet, bis ein fester, trocke-
ner Teig entsteht. Dieser wird mit dem
Wiegenmesser fein gehackt, wobei immer
Mehl eingestreut werden muss, um das
Zusammenkleben zu verhiiten. Diese Ri-
beli lassen sich villig trocknen und in
Schachteln aufbewahren. Beim Gebrauch
wird auf jede Person 1 Liflel voll Ribeli
in kochende Fleischbriihe geriihrt, 5 Mi-
nuten gekocht, angerichtet und gewiirzt.

/4 Liter Mileh tut man finf Essléffel voll
feines Mehl, verrithrt dies recht glatt,
schligt vier bis fiinf Eier dazu, die man
tiichtic mit dem Mehl verquirlt und giesst
den Teig unter bestindigem Umriihren
in kochende Fleischbrithe, bis dieselbe
dicklich wird.

Forellen an  Buttersauce. 1'/2 Kilo
nicht zu kleine Forellen werden gereinigt,
die Eingewcide herausgenommen und die
Fische gesalzen. Dann wird eine recht
reine Serviette in eine passende Pfanne



gelegt, halb Wasser und halb guten Weiss-
wein, eine geschnittene Selleriewurzel,
eine geschillte, mit Gewiirznelken ge-
spickte Zwiebel, ein Stiick Zitronenschale,
einige Pfefferkdrner, eine Brotrinde, eine
geschnittene Gelbriibe hineingegeben und
alles heiss gemacht. Die Fische werden
dann hineingelegt, die Serviettenzipfel
dariiber gedeckt und 5 —10 Minuten auf
schwachem Feuer gekocht. Zur Sauce
wird 70 bis 100 Gr. frische Butter mit
2—3 Liffel voll Mehl gediinstet, mit ei-
nem Teil des Fischsud zu einer gleich-
miissig dicklichen Fliissigkeit gekocht,
noch Weisswein oder Zitronensaft zuge-
fiigt, 2—3 geriihrte Eigelb damit ver-
mischt, aber dann nicht mehr gekocht
und durch ein Sieb iiber die schon an-
gerichteten Fische gegossen oder extra
dazu servirt. Auch andere, nicht zu kleine
Fische kinnen so bereitet werden. Grosse
Fische werden vorher in etwa 100 Gr.
schwere Stiicke geschnitten.

Lcber im Netz. '/ Kilo abgehiutete
Kalbsleber wird aus den Adern geschabt,
mit der Hiilfte eines eingeweichten Weggli,
einer Zwiebel, einem Buschel Petersilie,
Majoran und Salbei fein verwiegt und mit
Salz, einer Prise Pfeffer, 2—4 Eiern und
2 Loffeln Mehl gemischt. Dann wird ein
reines, frisches Kalbsnetz iiber eine kleine
Bratpfanne ausgebreitet, die Leber hinein-
gebracht, die tberhiingenden Netzenden
dariiber gebogen und mit hilzernen Spiess-
chen befestigt. So wird die Pfanne in
den heissen Ofen gebracht und die Leber
'/a—3/y Stunden gebraten, wenn nétig
ein wenig Fleischbrithe oder Bratensaft
zugefiigt und dann auf eine warme Platte
umgestirzt, :

Kalbsvoressen. 2 Kilo Kalbfleisch von
beliebigem Stiick wird mit einem saubern
Tuch abgewischt und in 5—7 Cm. grosse
Stiicke geschnitten, Dann wird in einer
flachen Pfanne 1 I.6ffel Butter heiss ge-
macht, die Fleischstiicke werden neben-
einander hincingelegt und allseitig gelb
gebraten.  Hernach notige

werden das
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Salz, eine Prise Pfeffer und 1 Loffel Mehl
dariiber gestreut, das Fleisch einige mal
umgekehrt, eine gespickte Zwiebel, 1 Stiick
Zitronenschale, /3 Glas Weisswein und
1 Schopfloffel heisses Wasser zugesetzt
und weich gedampft, Fiir Kranke blei-

ben Pfeffer und Zwiebel weg.

Lehrbuch fiir die biirgerliche Kiiche
von Frau Wyder-Ineichen.

Lierfricadellen. 8 hartgekochte Eier
fein gewiegt, mit zwei rohen Eiern an-
angemacht, Salz, Pfeffer, fein gewiegte
Zwiebeln und Petersilie und fiir 15 Cts,
gestossener Zwieback. Lasse alles eine
Stunde stehen. Forme Fricadellen, die
man in Ei und Zwieback wendet und
hellgelb backt als Beilage zu griinen Ge-
miisen oder Salat.

Geddampfte Spargeln. 1 Kilo unansehn-
lich gewordene Spargeln werden ge-
Waschen. geschabt und soweit sie nicht
holzig sind, in etwa 2 Cm. grosse Stiicke
geschnitten. Dann wird in einem passen-
den Topf ein guter Loffel voll Butter heiss
gemacht, die Spargeln werden mit dem
notigen Salz und einer halben Tasse
Fleischbriihe hineingegeben und zugedeckt
weich gedampft. Dann wird ein Loffel
voll Mehl dariiber gestiaubt, das Ganze
mit Muskatnuss gewiirzt und saftig ein-
gekocht,

Reis wird in Fleischbriihe weich gekocht,
weggestellt, mit Gewiirz und 3 Eigelb
vermischt mit Parmesankise und nach
Wunsch gehacktem Schinken oder Krebs-
schwinzen geriihrt, zu Kugeln geformt,
wenn es erkaltet, in Ei u. Zwieback gewen-
det und hellgelb gebacken oder im Wasser-
bad gesotten, in letzterem Falle abge-
schmiilzt. Letzteres ist gut zu Braten,
ersteres zu griinen Gemiisen.

Spinatpudding. Ein Teller voll ge-
kochter, verwiegter und in Butter abge-
diampfter Spinat wird mit 4—6 Eiern,

dem notigen Salz und Muskatnuss ge-
mischt. Dann wird eine Puddingform mit

Butter bestrichen und nach Belieben mit
Scheibehen oder Streifchen von Carotten
oder auch ganz kleinen Wiirstchen ver-
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ziert. Der Spinat wird sorgfiltig hinein
gebracht, die Form gut zugedeckt in
heisses Wasser und damit in den Ofen
gestellt und so etwa !/2 Stunde ge-
dampft. Der Spinat muss sich fest an-
filhlen lassen; so lange das nicht der
Fall ist, wird er noch linger gedampft.
Der dann behutsam umgestiirzte Spinat
wird mit Buttersauce oder mit einer saf-
tigen Fleischbeilage servirt.

Obsttorte. 500 Gr. Mehl wird mit 300
Gr. zerlassener Butter, 125 Gr. Zucker,
3—5 EKigelb tiichtig gewirkt, eine Prise
Salz dazu und zu Kuchen ausgerollt. Der
Boden des Kuchens wird mit gestossenen
Mandeln und Zucker oder Zwieback etc.
bestreut. Darauf kommt beliebiges Obst.
Kann mit oder ohne Eierguss gebacken
werden.

0

Zitronensyrup., 10 Zitronen tein ge-
schiilt, durchgeschnitten, den Saft aus-
gepresst. Das Fleisch der Zitrone lisst
man eine halbe Stunde mit etwas Wasser
kochen und gibt es zu dem Saft. Wenn
es filtrirt ist, koche die Fliissigkeit mit 750
Gr. Zucker zu Syrup, den man erkaltet
in Flaschen fillt und gut verkorkt.

Frucht-Limonade, 1'/z Kilo. Stampf-
zucker, 30 Gr. Schwarzthee, eine in
Scheiben geschnittene Zitrone, 10 ge-
quetschte Wachholderbeeren, eine Hand-
voll Pfeffermiinzkraut, 1—2 Dezil. Honig,
1 Dezil. Essig und 250 Gr. irgend einer
Frucht werden mit 15 Liter Wasser an-
gesetzt. Man lasse es 3 Tage an der
Wirme stehen, filtrire es und fiille es in
Flaschen, die man gut verkorkt und zu-

bindet. In einigen Tagen trinkbar.

Allerlei Niitzliches.

Citronenwiirze. Ganz fein abgeschiilte

der Sonne destilliren gelassen. Man fil-

Zitronen werden mit gestossenem Zucker | trire dann und stelle das Durchseihte in

vermischt, in einem Glas gut verschlossen
aufbewahrt und bei siissen Speisen, Back-
werk etc. wieder verwendet.

Mittel gegen Dienen- und Miicken-
stiche. Lin ausgezeichnetes Mittel gegen
Bienen- und Miickenstichei st Ichthyol mit
Lanolin zur Salbe gerieben. (10°/).

Ausgezeichnet haltbare Salbe fiir Brand-
wunden. 30 Gr. Rindermark, 30 Gr.
gelbes Wachs, 30 Gr. Tannenharz, 60
Gr. feines Baumol. Das Mark auf dem
Feuer schmelzen lassen, Wachs und Harz
beifiigen, wenn alles fliissig, durch Lein-
wand filtriren und nachher das Oel dar-
unter mischen. G. Sch.

Vorziigliche Magentropfen. 8 Gr. En-
zian, 8 Gr. Agaricus, 8 Gr. Angelica,
8 Gr, Rhabarber, 4 Gr. Zitterwurzel, 4
Gr. Orient. Safran, 4 Gr. Cremortartari, 35
Gr. feinste Aloé, 35 Gr. grob gestossene
Myrte.

Diese Ingredienzen werden in eine
Flasche getan, mit feinstem Branntwein

einer Flasche in den Keller.

Ein kleines Fliaschchen wird zum Ge-
brauch bereit gehalten und bei Bedarf
8—12 Tropfen in einem Glas Wasser
genommen. Gegen Magenbeschwerden,
besonders gegen Kopfweh ein sehr gutes
Mittel.

Gegen rofe Hinde. Rote Hinde lassen
sich dadurch weiss machen, dass man
sie Abends in einen Lappen einschligt,
welcher mit Eidotter bestrichen ist. Auch
werden sie dadurch weiss, dass man
einen Theeloffel Myrrhenextrakt in 500
Gr. heissem Wasser unter bestiindigem
Riihren auflést und die Hinde hiulig mit
dieser Auflgsung wiischt. Ein vorziigliches
Mittel ist auch das Einreiben mit IHirsch-
talg oder Glycerin. Am besten wendet
man diese Mittel {iber Nacht an und
zieht, um die Betten zu schonen, alte
Glacehandschuhe iiber.

Fensterscheiben von Oclfarben zu rei-
nigew. Um  Spritzflecke von Oelfarben

aufgefiillt und verschlossen 8 Tage an

zu entfernen, welche beim Streichen einer



Facade an den Fensterscheiben entstan-
den und bereits aufgetrocknet sind, ge-
niigen Terpentin und Soda nicht. Zu
empfehlen ist hiezu Seife. Namentlich
werden alle Oelfarben durch sogenannte
Schmierseife (schwarze Seife), welche man
darauf streicht und mehrere Stunden
stehen lidsst, aufgelost. Man wendet dieses
Mittel auch mit Vorteil an, um Pinsel,
welche in Oelfarbe hart geworden sind,
aufzuweichen, worauf man sie rein aus-
spilen kann. Die Anwendung anderer
scharfer oder éatzender Mittel, wie Pott-
asche und Kalk, ist bei Glas nicht rat-
sam, well dasselbe dadurch leicht blind
wird.

Putzmittel fiir Messing und Kupfer.
Mit ausgepressten, abgeschiilten Zitronen
lassen sich Kupfer und Messing sehr blank
putzen.

Strohliite auffrischen wund reinigen.
1. Weisse Strohhiite auffrischen. Man
reibt die Hiite mit Schwefelblume und
dann mit einem in Branntwein getauchten
Tuche ab. Nach dem Trocknen biirstet
man sie ab und bestreicht sie auf der
linken Seite mit Gummiwasser. 2. Gelbe
und weisse Strobhiite werden gut aus-
gebiirstet und mit einer schinen, saftigen
Zitrone vollstindig abgerieben, dann noch
feucht mit fein abgeriebenem Schwefel
dick bestreut und mit einer reinen Biirste
tichtig geburstet. Sie werden dadurch
wieder wie neu. 3. Nicht ganz vergilbte
Strohhiite werden erst mit Schwefelblume
~ und dann mittelst eines mit reinem Brannt-
wein angefeuchteten Tuches abgerieben;
sobald sie wieder trocken sind, werden
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sie aufgebiirstet und auf der linken Seite
mit Gummiwasser bestrichen. 4. Gelb
gewordene Strohhiite erhalten durch Ab-
reiben mit trockenem, gestossenem Schwe-
fel ein besseres Aussehen. 5. Braune
und schwarze Strohhiite kann man da-
durch auffrischen, dass man zu den brau-
nen Hiiten nussbraunfarbigen und zu den
schwarzen schwarzen Spirituslack nimmt.
Die Hiite werden erst gut gebiirstet, dann
mittelst eines feinen Haarpinsels zwei
bis drei mal mit dem Lack bestrichen
und langsam getrocknet. Sie erhalten
dadurch nicht nur hiibschen Glanz, son-
dern auch Steifheit.

Mdiuse- und Rattengift. Ein solches,
das von Nagetieren gerne gefressen wird
und fiir Menschen und Haustiere fast un-
schiddlich ist, kann man, nach Buisson,
auch leicht im Haushalte wie folgt be-
reiten: KEinige in kleinere Stiickchen ge-
schnittene Zwiebeln werden mit 500 Gr.
Schweinefett, dem man, je nach der
Jahreszeit, 50—100 Gr. Rindertalg zu-
setzt, gerostet, bis sie sehr dunkelbraun
geworden sind und das Fett den ange-
nehmen Zwiebelgeruch angenommen hat.
Man riibrt dann 5 Gr. Salicylsiure hin-
zu und giesst es durch einen Leinwand-
lappen, Nun rihrt man das Fett, bis es
zu erkalten anfingt und undurchsichtig
wird und fiigt 50 Gr. pracipitirten kohlen-
sauren Baryt und eine Losung, die man
sich durch Auflésen von 10 Gr. Griin-
spahn in 50 Gr. Salmiakgeist herstellte,
hinzu. Auf gerdstetes Brot gestrichen,
soll dieses Mittel sehr wirksam sein.

Sprechsaal der ,Hausmiitterchent.
(Verein ehemaliger Schiilerinnen der Kochkurse an der Gewerbeschule 4iirich.)

Vortrag von Friulein Schellenberg, Quiistorin des
' . Hausmiitterchenvereins«,

Wohl noch nie hin ich schwereren Herzens in die Versammlung gekommen als heute.
Schon die ganze Woche musste ich mich fragen, was sollst du denn da auch vortragen und
gestern und heute beunruhigt mich der Gedanke: Wie wird es mir wohl gehen! Doch in der
Hoffnung, in Thnen nicht allzustrenge Kritiker zu haben, erinnere ich mich der Worte: Frisch
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gewagt ist halb gewonnen, und so will ich es versuchen, in wenigen, einfachen Worten Ihnen
einiges iiber die Bedeutung des Sprichwortes: ,Morgenstund hat Gold im Mund“ auszufiihren.

Morgenstund hat Gold im Mund. Wie inhaltsreich sind die Worte, und wie viel hiingt
doch von der Beherzigung ihres Sinnes ab! Es kommt aber wohl hie und da vor, dass man
sich ihrer nicht gern erinnert. Wie oft denkt man beim Erwachen: Nur noch ein klein wenig
mdchte ich schlummern, es ist ja noch Zeit genug, ich kann die paar Minuten schon einbringen,
Aber o weh, mit dem Einholen gehts gewdhnlich schwieriger als man sich’s vorstellt. Denn
wenn man auch zu spiit ist, riicken die Zeiger der Uhr immer vorwiirts, ja es kommt einem
vor, noch schneller als sonst. Immer kommt man zu kurz, man ist fast gezwungen, die Ar-
beiten, besonders wenn man den Hausgeschiften vorzustehen hat, rascher, oberflichlicher zu
verrichten und immer hat man das Verlorene noch nicht eingeholt. Auch bei der Zubereitung
der Speisen gehts oft nicht wie es sollte. Mittagszeit ist angeriickt, die Seinen méchten gerne
ihre vielleicht knurrenden Magen beruhigen; aber o weh, die Suppe ist noch wiiss’rig, das
Fleisch noch ziihe, trotzdem sie noch eine ganze Weile warten miissen’, bis ihnen nur etwas
servirt wird. Durch ihre unzufriedenen Mienen woméglich noch missmutiger gestimmt, als
man’s sonst schon ist, hat man sich so den ganzen Tag verdorben, denn auch der Nachmittag
kann und vermag nicht alles wieder in Ordnung zu bringen. Wie anders aber, wenn man sich
friithzeitig aus den Federn macht! Rasch und leicht geht einem alles aus der Hand. Jede
Arbeit wird griindlich verrichtet, mit allem ist man zuv richtigen Zeit fertig. Die Speisen sind
schmackhaft und alles iibrige in guter Ordnug. Frohen Mutes bringt man den Tag hin und
mit sich selbst zufrieden legt man sich abends zur Ruhe mit dem guten Vorsatz, den morgigen
Tag wieder so zuzubringen. Man kénnte wohl noch vieles sagen iiber diese Worte, aber fiir
diesmal lasse ichs genug sein und ich schliesse mit einem uns vor kurzem in der Stenographie
diktirten ,Ausspruch iiber die Zeit” von Jean Paul, der lautet: ,Wenn Du das Leben licbst,
so verschwende die Zeit nicht, denn aus Zeit besteht das Leben. Wie viel mehr Zeit, als nétig
ist, verschwenden wir durch den Schlaf und vergessen immer, dass ein schlafender Fuchs kein
Huhn fingt, Wenn aber die Zeit von allen Dingen das kistlichste ist, so ist das Zeitverderben
die allerschindlichste Verschwendung, denn verlorene Zeit findet man niemals wieder, und was
wir nennen ,,Zeit genug‘‘, heisst verdolmetscht: ,,Zu wenig Zeit‘‘. So lagst uns denn frithauf
gein und arbeiten, und zwar das arbeiten, was wir tun miissen, so werden wir mehr tun und
alles besser machen‘.

Antworten.

20. Gewiss ist Rhabarber eine sehr empfehlenswerte Pflanze und verdient immer mehr
aul’ unserem Tische heimisch zu werden. Rhabarbercompote und -Marmelade gelten als sehr
erfrischend und gesund, Thr angenchm siluerlicher Geschmack macht sie bei vielen iiberaus
belicbt. Die hellen Stengel, die unter Tépfen und Kisten wachsen, sind bedeutend feiner als
die im vollen Licht gewachsenen dunkeln, sie brauchen auch bedeutend weniger Zucker. Sind
sie noch ganz jung, brauchen 8ie nicht einmal geschiilt zu werden, sondern werden, nur in kleine
Stiickchen zerschnitten, verwendet. Die Stengel lassen sich auf verschiedene Arten gebrauchen,
wie oben erwihnt als Marmelade und Compote, und als Auflauf, Gelée, Schnitten und Pudding,
auch einen sehr angenehm schmeckenden Rhabarberwein habe ich schon bereiten sehen.

In jedem Kochbuch finden Sie verschiedene Rezepte zur Verwendung dieser saftreichen
Stiele; benutzen Sie also die Rhabarberzeit, in der wir nun sind, es wird Sie nicht gereuen.

21. Eine Buttermaschine im Haushalte ist nicht nur empfehlenswert, sondern sehr vor-
teilhaft. Iis gibt deren speziell fiir kleinen Haushalt zum Verbuttern von !/s—1 Liter Rahm
ein hiibsches, kleines Maschinchen, bestehend aus einem soliden Glasgefiiss, darauf geschraubtes
Triebwerk mit den im Gefiiss sich in entgegengesetzter Richtung drehenden Fliigelpaaren, Zu
beziehen durch F. J. Weck, Badenerstrasse. 259, Ziirich-W,

Fragen.

22. Ich stosse mich an den vielen fremden Ausdriicken, die in meinem Kochbuch
stehen und die mir oft das richtige Zubereciten eines Gerichtes erschweren, wenn ich den Zu-
sammenhang nicht per Zufall errate. Was heisst eigentlich grilliren, pinciren, blanchiren und
wie die Ausdriicke alle heissen ? Junges Hausmiitterchen.

®3. Wie nehme ich am zweckmiissigsten die grosse Frithjahrsreinigung vor? Ich habe
noch nie ganz selbstindig eine solche besorgt und mdchte aber darin planmiissig vorgehen,
ohne Kraft, Material und Zeit unnétig zu verschwenden. Irgend eine tiichtige, erfahrene, iltere
Hausfrau gibt mir gewiss Rat. Ich muss alles allein besorgen. 3 Zimmer, Kiiche, Keller und
Estrich sind in Stand zu stellen. Vielen Dank zum voraus. T O
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