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hateeber

fiir Kiiche und Haushalt.

Organ des Vereins ,Hausmiitterchen® in Zirich.

Beilage zu Nr. 39 des ,,Schweizer Frauenheim,

Nr. 17. H Redaktion: Frau E. Coradi-Stahl, Ziirich. H 24. Sept. 1898.

Inhaltsverzeichnis: Haus und Welt. — Obst- und Gemiiseverwertungskurs in Widensweil
1898. — Wenn man Giiste erwartet. — Koch- Rezepte. — Allerlei Niitzliches, — Sprechsaal
der ,Hausmiitterchen“.

Haus und Welt.

Willst du wahre Menschen finden, Also wo das Volk am kleinsten

Gehe nicht auf Markt und Strasse, Auf der schmalen Scholle Erde,

Im Getiimmel auf der Gasse Wo es sitzt am trauten Herde,

Treuw’ und Wahrheit bald verschwinden. Lebt es gleich dem Fluss am reinsten,
‘Wo in Freuden und in Sorgen IFrei von Zwang und von Verrenktheit,
Alt und Jung zusammenhalten, Die der Schwarm der Stidte zeugte,
Schlicht und recht ihr Haus verwalten, Die des Mannes Riicken beugte —

Da ist Tugend wohl geborgen, Frei in gliicklicher Beschréinktheit!

Obst- und Gemiiseverwertungskurs in Wiidensweil 1898.

(Yon einer Teilnehmerin.)
(Fortsetzung.)

Doérren von Obst und Gemiise. Wihrend das Dorren von Obst sehr
verbreitet ist, findet das Dorren von Gemiisen erst in neuerer Zeit Anwendung
und Verbreitung; und doch liesse sich viel Gemiise, das der Féulnis anheimfillt,
auf diese Weise retten, besonders auch aus Gemiiseabfillen lisst sich eine
schmackhafte Julienne zubereiten. Die Haltbarkeit des Gedorrten beruht auf
dem Entzug von Wasser. Es darf aber nicht zu viel davon entzogen werden,
sonst sind die Dorrprodukte zdhe und unschmackhaft. Sie miissen in trockener
Luft aufbewahrt werden, sonst nehmen sie wieder Wasser auf und sind nicht
halthar. Ratsam ist es, das Obst, besonders das Beerenobst zuerst etwas an
der Sonne zu trocknen, bevor man es in den Dorrofen bringt. Die Beniitzung
der Backofen ist micht rationell, weil das Obst sofort in die grosste Hitze kommt,
die Oberfliche der Friichte rasch zusammenschrumpft, wihrend das Innere noch
viel Wasser enthilt. Die Ofenluft ist bald mit Wasser gesattigt, nimmt keines
mehr auf, ja, es bilden sich sogar Niederschlige auf dem zu trocknenden Obst.
Mittelst Einstromenlassen von frischer Luft hat man friher diesem Uebelstande ab-
zuhelfen gesucht, besser ist aber ein kleiner, bestindiger, wenn mdglich warmer
Luftstrom. Auf diesem Gedanken beruhen die Geisenheimer Wanderdérren fiir
den Grossbetrieb, und die Herddérren fiir den Hausgebrauch, die sehr zu
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empfehlen sind (erhéltlich in verschiedenen Grossen bei Valentin Waas in Geisen-
heim am Rhein). Zum Doérren soll man nur gute Friichte mit kleinem Kern-
haus verwenden; solche mit festem Fleisch eignen sich besser, wegen der An-
wendung der Schal- und Auskernmaschine. Die beste derartige Maschine ist
,Unikum“ verfertigt von Lederer in Toss, Patent Herzog. Im Handel werden,
um schonfarbige Friichte zu erzielen, allerlei Bleichmittel angewendet: Das IHalten
iiber frisch geloschten Kalk, das Schwefeln, das Benetzen mit Salzwasser. Diese
Verfahren sind nicht empfehlenswert, besser ist rasches Arbeiten, ins Wasser
legen und so bald wie moglich in die Dérre. Die Zeit des Dorrens hiingt von
der Dicke der Friichte ab, Ringépfel brauchen am wenigsten, Schnitze mehr, und
am meisten die sogenannten Bohrdpfel, bei denen bloss das Kernhaus entfernt
ist. Birnen brauchen mehr Zeit als Aepfel. Bohriipfel und Feigenbirnen werden,
nachdem sie 3—4 Stunden gedorrt, zwischen zwei Brettchen zusammengepresst
wihrend 8—10 Stunden. Kirschen ohne Steine gedérrt sind viel vorteilbafter
als solche mit, ebenso Pflaumen und Zwetschgen. Die letzteren werden mit ge-
offneten ITdlften auf die Dorrhurden gelegt, nachher presst man die Teile wieder
aufeinander. Die entsteinten Friichte brauchen viel weniger Zeit. Beerenobst
darf man nur in schwache Hitze bringen.

Wie das Obst, so miissen auch die Gemiise vollstindig reif sein. Dieselben
werden gewaschen, geschnitten (Bohnen ausgenommen), mit dem Ziermesser ge-
formt. Im Gegensatz zum Obst miissen die Gemiise gedimpft, blanchirt werden,
bis kein Rohfleisch mehr vorhanden ist, dann moglichst gleichmissig auf der
Hurde ausgebreitet und in die Dérre gebracht. Das Trocknen der Gemiise an
der Sonne ist nicht vorteilhaft, weil sie dieselben bleicht (Ausnahme: Wachs-
bohnen). o
~ Die Kiichenkriuter, Gewiirze diirfen nicht gedimpft, sondern nur gewaschen
werden. Sobald sie trocken sind, zerreibt man sie und bringt sie in gut ver-
verschiossene Glidser oder Biichsen. lhre Anwendung in der Kiiche ist sehr
einfach und daher recht zu empfehlen, besonders fir den Winter.

Die Gemiise lisst man erkalten, dann bewahrt man sie, wie auch das Obst,
in Gliser, Kisten oder Sécken auf. Iir die Kiiche nimmt man nur einen kleinen
Vorrat, den grossen bewahrt man an einem luftigen Ort auf, am besten in
hiingenden Sicken (wegen der Miuse).

Wenn Schimmel auftritt, wird das Betroffene sortirt, das stark angegriffene
Obst entfernt, das iibrige wieder 2—3 Stunden in die Iitze gebracht. Vor dem
Grebrauch muss alles Gedorrte in Wasser eingelegt werden. Soviel tiber das
Dérren. Es ist nur wenig, verglichen mit dem, was uns in Wéadensweil gezeigt
wurde. Am letzten Tag wurden wir dann noch theoretisch und praktisch mit
der Zubereitung von Beerenweinen und Likéren vertraut gemacht. Wir durften
die ausgezeichneten Produkte der Anstalt selbst kosten, und manche, die friiher
iiber Beerenwein die Nase rimpfte, wurde zu der Ueberzeugung gefiihrt, dass
sie, richtig hergestellt, ein ausgezeichnetes Getrank sind.

Da die Jahreszeit so weit vorgeriickt ist, dass man sich mit deren Herstel-
lung nicht mehr befassen kann, unterlasse ich einen ausfiihrlichen Bericht dariiber.

Mégen nichstes Jahr wieder recht viele mach Wiidensweil wandern und
sich dort an erster Stelle Belehrung holen, sie werden gewiss davon befriedigt,
wie diejenigen, die dieses Jahr mit dankbarem Gemiite und angenehmen Kr-
innerungen nach Hause gekehrt sind.
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Rezepte aus dem Obstverwertungskurse in Widensweil.

1. Marmelade. 1. Den Zucker kocht man zum DBreitlauf, bringt die Friichte
nur kurze Zeit hinein. Noch heiss fiillt man damit die Gliser. Nach dem Erkalten
die Gliser mit Pergamentpapier verbinden, nachdem man auf das Hingemachte
~ein Stiick in Alkohol getrinktes Papier gelegt hat.

Brombeeren. 1!/ kg schone Brombeeren werden erlesen, '/: kg Zucker
geldutert und zum Breitlauf gekocht; die Beeren beliebig mit einem Stick Zimmt
und einigen Nelken hineingebracht, darin weich gekocht, die Beeren in die Gliser
gefiillt. Den Saft nochmals einkochen und etwas abgekiihlt dariiber geschiittet.

Apfelmarmelade. Unreife Aepfel zerschneiden und mit halb so viel
Wasser iiber Feuer setzen; weich kochen, durch ein Sieb treiben; mit balbschwer
Zucker aufkochen. Der Zucker wird aber zuerst zum DBreitlauf gekocht, auf
1 Pfund Zucker ein halbes (flas Wasser. Die Apfelmasse wird hinzugefiigt, mit
Vanille gewiirzt und 10 Minuten damit gekocht.

Rhabarber mit Orangen. Auf einen Liter geschilte und in kleine
Stiicke geschnittene Rhabarber rechnet man 5—6 Orangen und 1'/2 Pfund Zucker.
In dem geliuterten Zucker lisst man die in Streifen geschnittenen Orangenschalen
einigemale aufkochen. Hernach werden Rhabarber und Orangenfleisch hinzu-
gegeben und unter bestindigem Rithren zu Marmelade gekocht.

2. Man nimmt gleichviel Friichte und Zucker. Die Hilfte Zucker streut
man iber die Beeren (Johannisbeeren, Erdbeeren, Himbeeren) und ldsst sie iiber
Nacht stehen. Am folgenden Tag fiigt man den iibrigen Zucker noch zu und
lasst die Mischung kurze Zeit kochen.

II. Gelée. Man sucht den Saft der Beeren zu erhalten, indem man sie ent-
weder roh zerdriickt und denselben ablaufen ldsst, oder indem man sie schnell
aufkocht vor dem Zerdriicken, oder endlich indem man sie eine Zeit lang mit
Zucker gemischt stehen ldsst. Der abgepresste Saft wird am besten durch weisse
Flanelle filtrirt. Der noch notige Zucker wird beigetiigt und rasch aufgekocht.

Gelée von Aepfel- und Birnenschalen. Solche Schalen setze man
mit gleichviel Wasser iiber Feuer und koche sie tlichtig aus. Seihe durch ein
Tuch und bringe den Saft mit /s bis !/z schwer Zucker iiber Feuer und koche
dick ein. Vanille oder Zitronen zum Wiirzen, nach Belieben.

III. Friichte in Issig. Diese sind sehr schmackhaft. Eine gute Hssig-
lésung erhilt man aus '/> Liter Essig und 1 Pfund Zucker. Sie miissen kiihl und
trocken aufbewahrt werden. Nach 8 -10 Tagen muss man nachschauen, und
bei Géhrung den HEssig nochmals aufkochen. Essiggemiise bedeckt man mit einer
diinnen Schicht Olivendl.

Birnen in Essig. Eine gute, nicht zu grosse Sorte Birnen schile man,
schneide den Stiel etwas ab, schabe ihn und bringe die Friichte in kaltes Wasser
mit etwas Zitronensaft. Auf 1 —1'/2 kg Birnen nehme man '/z Liter guten Essig
und 1 Pfund Zucker, koche diese unter stetem Abschaumen gut auf, lege die
Birnen hinein, doch nur soviel auf einmal, dass sie gut darin Platz finden, und koche
sie weich. (Probiren mit einem diinnen Holzchen.) Beliebig kann man auch
etwas Zimmt und Nelken heifigen. Man hebt dann die Birnen sorgfiltic heraus,
schichtet sie in Gliser oder Topfe, ldsst den Saft nochmals aufkochen wund
schiittet ihn dariiber. Am zweiten Tag giesst man den Saft wieder ab, kocht
ihn nochmals auf und giesst ihn verkiihlt in die Glaser, am dritten Tage verfihrt

man ebenso, giesst den Saft dann aber ganz kalt hinein.
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Auf andere Art. Man macht eine Essiglosung wie oben und bringt die
geschilten Birnen hinein, ldsst sie weich kochen, fiillt sie in die Gléser samt
dem Essigsaft, verschliesst gut und kocht das Glas im Dunstbad, ca. 20 Minuten.

Kirschen in Essig. Gut erlesene, nicht zu weiche Kirschen, deren
Stiele man zu ?/s abgeschnitten hat, bringt man in die Einmachgliser, kocht
1 Liter Essig und 1 Pfund Zucker, ldsst ihn beinahe erkalten, giesst ihn iiber
die Kirschen, dass er dariiber zusammengeht. Am folgenden Tag wird der Saft
etwas dicklich eingekocht und heiss iiber die Friichte gegossen.

Johannisbeeren in Essig, Nachdem die Beeren gut erlesen und ab-
gestielt sind, bringt man sie in eine Schiissel und ibergiesst sie mit so viel
Essig, dass dieser darob zusammengeht. Dann lasse man das Gemisch etwa
24 Stunden stehen, schiittet nachher die Beeren auf ein Sieb und vermengt sie
dann mit gleich schwer Zucker. Wenn sich derselbe aufgeldst hat, was 2—3
Tage dauern kann, fillt man die Beeren in die Gldser und verschliesst sie gut.
Auf die ndmliche Weise lassen sich Weichselkirschen konserviren.

IV. Dunstkonserven. 1. Steinobst fillt man sehr dicht in Gldser ohne
Wasser und kocht sie im Dunst.

2. Die Friichte ein wenig ddmpfen, mit etwas Zucker bestreuen, fest ein-
filllen und im Dunst kochen.

3. Alle Essigfriichte kann man im Dunst kochen, dann wird der Essig nur
einmal aufgekocht.

4. Eine schwache Zuckerlosung: 1 Liter Wasser auf 200 Gramm Zucker
nur einmal aufkochen, iiber die Friichte giessen und !/+ Stunde in Dunst kochen.

Bohnen in Dunst. Junge zarte Bohnen entfiden, im Salzwasser oder
Dampf brihen, in Gliser einfillen samt Pfeffer, Schalotten, Lorbeer, Nelken,
Estragon. Eine Salzlosung kochen, auf '/z Liter Wasser ein schwacher Loffel
Salz. Die Losung verkiihlt dariiber giessen, verschliessen und eine Stunde in
Dunst oder Wasser kochen. Aehnlich bereitet man Riiben und Erbsen. Letztere
nur 5 Minuten kochen. |

Andere Art. Man kocht die Gemiise im Salzwasser weich, fiillt sie in
eine obige Lésung und kocht sie 30 Minuten. Statt Salzlosung kann man auch
eine Hssiglosung nehmen (Iissig mit ein wenig Salz). So konservirte Bohnen
eignen sich zu Salat.

(Schluss folgt.)

Wenn man Giste erwartet.

Eine Hausfrau, die Giste erwartet, soll sich rechtzeitig vorher ihren Plan
fir den Verlauf der Gesellschaft machen und vor allem die erforderlichen Besor-
gungen friihzeitig sich aufschreiben. Das Silber ist zu putzen und alles Tischzeug
bereit zu legen; dann kann eine grosse Tafel in einer Stunde fertig gedeckt sein.
Den Tisch am Tag vorher zu decken, soll man vermeiden Damit wird nur Un-
ruhe fir Mann und Kinder ins Haus gebracht. Das Esszimmer muss einige Stun-
den vorher geliiftet werden; es soll auf 12° R.; sobald es sich um 20 und mehr
Personen handelt, auf 14° R. fiir 8 —10 Personen temperirt sein. Auf den Ess-
tisch wird eine Filzdecke gebreitet, da dies das geriuschlose Serviren erleichtert
und die Tischdecke schont. Ueber die Tischdecke legt man faltenlos, nach allen
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Seiten gleichméssig herunterhiingend, das Tischtuch, Statt eines Tischliufers kann
man etwa 8 cm. breite Streifen von buntem Crépepapier schneiden und darauf in
bestimmten Entfernungen Blumen heften, z. B. auf lila Streifen Veilchen. Stark
duftende Blumen sind zu vermeiden, da sie den Geschmack der feinen Speisen be-
eintriachtigen. Zwischen jedem Couvert bleibe ein Zwischenraum von 40 cm.; fiir
jede einzelne Person nehme man 60—65 cm. 7Zu eng sitzen stort selbstverstind-
lich die Behaglichkeit; aber auch ein zu grosser Raum wirkt ungemiitlich. Die
Servietten werden in hiibsche, gefillige Formen gefaltet und mit Blumen geschmiickt.
Kleine Britchen liegen daneben. Je nachdem das Menu bestellt ist, legt man
Suppenliffel, Fischbesteck, Messer und Gabel, die Messer und den Léflel rechts,
die Gabeln links. Oben quer heriiber kann man das Dessertbesteck legen. Rechts
tiber dem Teller stellt man ein Wasserglas, ein griines und ein weisses Weinglas
und zutreffendenfalls ein Champagnerglas. Will man den besten Wein extra ser-
viren lassen, so geniigt vorerst das weisse Weinglas. Weinkenner trinken feinen
Weisswein nicht gerne aus weissen Gliasern. Tafelaufsétze sind nur fiir Sile ge-
eignet; in kleinerem Kreise sieht ein jeder gerne den andern; deshalb geniigen
niedrige Schalen mit Konfekt, Friichten u. dgl. Weissen und roten Tischwein stellt
man in den Originalflaschen, welche vorher gedffnet und gut abgewischt, mit tadel-
losem Pfropfen versehen sind, mit Untersitzen auf den Tisch. Hie und da ist es
Sitte, denselben in weisse Glaskaraffen zu fillen. Man stelle 4 bis 6 Flaschen auf
und halte Vorrat auf einem Nebentisch. Leichte Mineralwisser, wie z. B. der be-
sonders zutrigliche Gerolsteiner Sprudel oder andere diirfen nicht fehlen.

Koch-Rezepte.

Suppe mit Kriterklosschen. Estragon,
Petersilie, Majoran, Thymian, Spinat und
Schnittlauch, von jedem eine Hand voll,
wird ganz fein gewiegt und in 50 Gramm
* stlisser Butter geddmpft, in einer Schiissel
mit 1 Ei und 1 Eigelb, dem nétigen Salz
und etwas Muskatnuss recht tiichtig durch-
gearbeitet, ein in Milch eingeweichtes, fest
ausgedriicktes 5 Cts. Brodchen und das
zum Zusammenhalten nétige Mehl darunter-
geriihrt, mit nassen Hénden Klésschen von
schwach Nussgrosse geformt und diese
Insiedendem Salzwasser zubedeckt gekocht
bis sie aufsteigen, hebt sie in die Schiissel
und begiesst sie mit der notigen klaren
Fleischbriihe.

Blaugesottene Forellen. Man nimmt
die Fische durch einen nicht zu langen
Einschnitt am Bauch, dicht am Kopfe,
aus, wischt und schuppt sie, siubert sie
Inwendig gut mit einem schmalen, spitzigen

Messer und kriimmt sie, indem man den
Schwanz mittelst eines durchgezogenen
und zusammengekniipften Fadens im Maule
befestigt. Dann iibergiesst man sie mit
warmem Essig, bedeckt sie mit Papier
und stellt sie womdglich in Zugluft, da-
mit sie beim Abkochen nicht abreissen
inzwischen setzt man ein Kasserol mit
wenig Wasser und etwas Weinessig oder
mit halb Weisswein, halb Wasser, einem
tiichtigen Essloffel Salz, einem Lorbeer-
blatt, etlichen Zitronenscheiben und Ge-
wiirzkornern zum Feuer, legt die Forellen
ein, wenn .der Fischsud kocht, idsst sie
nicht langer als eine Viertelstunde iiber
sehr gelinder Wirme sachte gar kochen,
nimmt sie heraus, besprengt sie mit etwas
kaltem Wasser und garnirt sie beim An-
richten mit Petersilie. Man reicht frische
Butter, Essig (sehr oft Himbeeressig) und
Oel oder eine hollindische Sauce dazu.



Gebackene Krebse. Nachdem die Krebse
in Salzwasser gargekocht sind, bricht man
die Korper und Schwinze derselben, ohne
sie von einander zu trennen, behutsam

aus den Schalen, wendet sie in Mehl, das |

mit Salz und gehackter Petersilie ver-
mischt ist (an manchen Orten ist auch
eine Mischung von Mehl mit ein wenig
gestossenem Ingwer beliebt), bickt sie
in geklarter Butter und legt sie wieder
in die ganz gebliebenen Schalen, von
denen man die Fiisse entfernt hat; bei
dem Anrichten garnirt man sie mit ge-
gebackener Petersilie und servirt sie.

Fricandeari. Das sorgfiltig gehdutete
und gespickte Fricandeau wird im heissen
Bratofen schon gelb gebraten, abgefettet,
1 Glas Weisswein, ebenso viel Fleischbriihe,
einige Zitronenscheiben, 2—3 gerissene
Tomaten oder zwei Loffel Konserve, Lor-
beerblatt und Nelken beigefiigt und eine
halbe Stunde gedampft, zwei kleine Loffel
Mehl mit saurem Rahm angeriihrt, bei-
gefiigt und noch 10 Minuten durchziehen
lassen.

Gebratenes Poulet. Dasselbe kommt in
60—70 Gr, heisses Fett und wird, nach-
dem man es mit feinem Salz bestreut,
unter (leissigem Begiessen und ofterem
Umwenden im gut heissen Bratofen in
15—25 Minuten gar gebraten, dann ab-
gefettet und etwas Bratenjus mit dem
Fond aufgekocht.

Risotto. In 100 Gr. Butter oder feinem
Olivensl dampft man eine feingewiegte
Zwiebel und 40 Gr. guten Reis (Carolina),
l6scht mit so viel kochender Fleischbriihe
ab, als notwendig zum Garkochen. Ist
der Reis weich, so riihrt man sorgsam
80—100 Gr. geriebenen Parmesankise
darunter. Die gelbe Farbe gibt man ihm
entweder mit einer Messerspitze aufge-
lostem Saffran oder dem Saft von 2—3
mit zwei- Deziliter Wasser ausgekochten
und durchgeseihten Tomaten — auch mit
Bratenjus.

Blumenkohl mit Rahm und Kdise. Wenn
der Blumenkohl in Salzwasser weichge-
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kocht und abgetropft ist, legt man ihn
auf eine Schiissel, verriihrt /2 Liter fetten,
siissen Rahm mit 250 Gramm geriebenem
Parmesankise, giesst ihn iiber den Kohl
und lésst denselben noch eine Viertel-
stunde lang im Ofen damit durchziehen.

Bunter Salat. Endivien und Rapiinzchen
werden gelesen, jedes fiir sich gewaschen,
auf einem Durchschlag abgetropft und
recht trocken ausgeschwenkt; ausserdem
schneidet man einen Kopf Rotkraut auf
dem Krauthobel sehr fein, beseitigt die
Strinke und Blattrippen, tiberbriiht das
Kraut mit kochendem KEssig oder Wasser
und lésst es dann wieder auskiihlen, kocht
eine grosse Sellerieknolle und einige rote
Riitben, jedes fur sich, in Wasser weich,
schiilt sie ab und schneidet sie in diinne
Scheiben. Nun vermischt man jeden
dieser Salate besonders mit Salz , Oel
und Essig und ordnet sie zuletzt auf der
Salatschiissel, indem man in die Mitte
der Schiissel das Rotkraut legt, dasselbe
mit den Selleriescheiben umgibt, um diese
einen Kranz von Rapiinzchen garnirt,
dann eine Reihe rote Riiben folgen lisst
und zuletzt aussen herum die Endivien
arraugirt. Die Schiissel mit diesem sehr
schmackhaften Salat gewéhrt auf solche
Art einen wahrhaft anziehenden und
hiibschen Anblick.

Kartoffel - Croquettes. 8 grosse, meh- -
lige Kartoffeln siedet und zerstosst man,
rithrt darunter (noch warm) 3 Eigelb,
30 Gr. siisse Butter, Salz und Mushat-
nuss und 3 Loffel Mehl, lisst die Masse
kalt werden, formt fingerlange und finger-
dicke Croquetten, wendet diese I ge-
klopftem Eiweiss und dann in Paniermehl
um und backt sie in schwimmendem
Fett schon gelb.

Biscuit-Omelette. Man rithrt 6 Eigelb
mit 100 Gr. Zucker schaumig, zieht den
Schnee der Eiweiss darunter, backt 3
Omeletten daraus, jedoch nur auf einer
Seite, bestreicht 2 davon mit beliebiger
Confiture oder Marmelade, legt sie auf-
einander, bestreut mit Zucker, betriufelt
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mit Zitronensaft und backt das Ganze
15 Minuten im Ofen.

Péches a la Condée. Koche 500 Grammn
Zucker mit 5 Deziliter Wasser, etwas
Zitronen und Vanille, steche so viele
Pfirsiche mit einer Nadel als Personen
sind und diinste dieselben in dem Safte
weich. Koche 100 Gramm Reis in Milch
und Zucker schon weich, gieb einige
Loffel Obstsaft darunter, richte es berg-
artig in eine tiefe Schiissel, lege die
Pfirsiche rund herum und giesse den
Saft dariiber oder servire ihn extra. Das
Gericht kann natiirlich auch mit anderen
Friichten gemacht werden.

Mehl - Auflauf. In knapp /2 Liter Milch
rithrt man drei bis vier Kochloffel feines
Mehl ein, tut 50 Gr. frische Butter hinzu
und verrihrt den Teig so lange iiber ge-
lindem Feuer, bis er sich vom Gefiss ab-
lost; dann schiittet man ihn in eine
Schiissel, vermischt ihn nach dem Erkalten
mit 70 Gr. Zucker, acht Eidottern, der
abgeriebenen Schale von einer Zitrone,

einer Prise Salz, 4 Gr. gestossenem Zimmt
und dem steifen Schnee der acht Eiweisse,
tillt die Masse in eine gebut'erte Form
und béckt den Auflauf bei gleichmissiger
Hitze eine halbe Stunde.

Weinschaum-Sauce. 3 Deziliter guten
weissen Wein sprudelt man mit 4 Eiern,
60 Gr. Zucker, beliebig Zimmt, Vanille
oder Zitrone iiber dem Feuer gut ab,
bis vor dem Siedepunkt, richtet an und
rithrt weiter, bis die Sauce beinahe er-
kaltet ist.

Apfelkuchen. Ueber einen Boden von
Miirbe- oder Blitterteig gibt man, zier-
lich gelegt, gute, saure, diinn geschnit-
tene Aepfel, bestreut mit Zucker und
Zimmt, legt kleine Butterstiickchen auf
und backt bei guter Hitze. Im Friihjahr,
wenn die Aepfel nicht mehr so saftreich
sind, kann ein Guss dariilber gemacht
werden von 2—4 EKiern, 1—2 Loffel Mai-
zena, mit 3—> Deziliter Milch oder Rahm
zart angeriibrt.

Allerlei Nuitzliches.

Zum  Waschen buntgestickter Decken
eignet sich am besten Quillajarinde. Man
tut dieselbe abends In einen Topf mit
kaltem Wasser und ldsst tiber Nacht
stehen, morgens bringt man den Topf
zum Feuer und ldsst tiichtig kochen, als-
dann giesst man alles durch ein Sieb,
lasst es etwas kalt werden, natiirlich nicht
zu kalt (dass man die Hinde darin halten
kann). Alsdann bringt man die zu wa-
schenden Sachen hinein, ohne jegliche
Zutat von Seife, da diese Abkochung
gehorig schiumt. Man lasst die Decken
nicht ganz trocken werden zum Pliitpen,
damit sie nicht gesprengt zu werden
brauchen.

Meerschaumpulver entfernt alle mog-
lichen Flecken aus allen Stoffen. Man
reibt den Fleck fest ein mit dem trockenen
Pulver, feuchtet denselben ganz wenig

an und lisst das Pulver 3 Stunden dar-
auf liegen, dann kann man es weghiirsten
und der Fleck ist fort

Ganz ausgepresste Zitronen kann man
noch zum Putzen von Messing und Kupfer
brauchen, :

Feuchte Wiinde wischt man mit recht
starker Seifenlauge, die man daran ein-
trocknen lasst. st die Wand trocken, so
wischt man nochmals mit 6 Ltr. Wasser
auf /4 Kilo Alaun nach und lisst es noch-
mals eintrocknen.

Liin sicheres Mittel gegen Mduse ist :
Camillen (wilde) und Pfeffermiinzkraut
in Biindeln unter die Mabel oder in die
Schrianke legen.

Bin vorziigliches Mittel zur Entfernung
der Hiihmeraugen sind die Zitronen, Man
bindet tagsiiber oder wihrend der Nacht,
je nach der Grisse des Hiihnerauges,
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auch Tag und Nacht, ein Schnitzchen
auf. Der austretende Saft macht das Auge
und die Umgebung véllig weich und weiss
und es kann dann mit Leichtigkeit ent-
fernt werden.

Schmerzlose Entfernung der Warzen.

milig so viel von dem Salz zusetzt, bis
eine weitere Losung nicht mehr statt-
findet. Beim Erkalten schligt sich eine
gewisse Menge des Salzes nieder. Mit
der zuriickbleibenden Fliussigkeit nehme
man tiglich einmal die Bepinselung der

Warzen vor. Die Anwendung dieses Mit-
tels soll den Vorzug haben, keine Narben
zu hinterlassen.

Uebler Geruch an den Hinden ent-
fernt man, wenn man beim Hindewaschen
die Hinde tiichtig mit Senfmehl einreibt.

Ein schmerzloses Verfahren fiir die Be-
handlung der Warzen beschreibt ein fran-
zosischer Arzt folgendermassen: Man be-
reite sich eine konzentrirte Losung von
Kali bichromicum in kochendem Wasser,
indem man wihrend des Aufkochens all-

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

~—

Antworten.

Nach meinem Dafiirhalten sollten Sie, wenn Sie schuldenfrei beginnen, auf dem
Wege etwas verdienen konnen. Ich mochte lhnen raten, aber nie aus purer Giite mehr zu
bieten, als vereinbart war, das aber gut und reichlich. Wenn Ihre Schwester eine tiichtige
Kochin ist, die aus den Resten auch immer wieder ein gutes Gericht bereiten kann, alles
hiibsch anrichtet und wenn Ihre Bedienung am Tische nichts zu wiinschen iibrig ldsst und
sie taktvoll mit den verschiedenen Elementen umzugehen wissen, kann es Ihnen an Zuspruch
nicht fehlen. Wirklich gute Pensionen, wo Essen und Bedienung tadellos sind, gibt es nicht
zu viele. Also nur tapfer voran und immer rechnen heute — und morgen!

Eine alte Pensionsmutter.

42. Mit ganz wenig Miihe bringen Sie die Wiische wieder weiss, wenn Sie solche in
sauer gewordener Buttermilch waschen und sie einige Zeit darin liegen lassen. Grobere muss
natiirlich linger liegen als feinere. Waschen Sie das Zeug dann in lauwarmem Wasser mit
Seife aus, spiilen es in kaltem Wasser und hiingen es zum Trocknen auf. Hilft das Mittel
beim ersten Mal nicht vollig, so ist der Erfolg beim zweiten sicher. Fr. E. E.

43. In der letzten Nummer des ,Frauenheim* ist unter 239 das Verfahren, wie man
Zwetschgen und Pflaumen lange frisch erhilt, beschrieben worden. Wir legen die Friichte
ganz auf dieselbe Weise ein, man sorge nur dafiir, dass alle tadellos zur Verwendung kommen.

: Emmy.

41.

Fragen.

44. Mit der giitigen Erlaubnis der geehrten Frauenheim-Redaktion kommt ein Bruder
Studio als weisser Rabe in die werte Frauenheim - Damengesellschaft eine Frage zu stellen!
Gibts auch Studentenkochbiicher? Mein Portemonnaie dringt energisch auf: selber haushalten,
und so wage ich es denn, aus des Geistes Hiohen herabzusteigen und mit Spirituslampe und
Kochloffel fiir den ungestorten Fortbestand meines materiellen Sein’s zu sorgen. Also Koch-
buchangabe oder Rezepte fiir Studentenkiiche wird bestens verdankt von J. E., stud. med.

45. Ein recht unerfahrenes Hausmiitterchen bittet um Rezepte zu Reisgerichten, Mein
Bruder schwiirmt dafiir und kann nicht genug bekommen von allem, was ,Reis® heisst. Mein
Wissen und Konnen geht aber iiber die Zubereitung von Risotto und Milchreis nicht hinaus.
Besten Dank zum Voraus Elise.

46. Wie bereitet man Brombeerwein? Junge Hausfrau.

A4'7. In allen Tonarten lobt meine Freundin das Steiner’sche Reformbett und meint das
Ideal aller Betten darin gefunden zu haben! Sind noch andere Leserinnen des Ratgebers viel-
leicht im Besitze dieses Unikums und teilen mir mit, ob es denn wirklich vor den ,plumpen
Holzbetten* so viel voraus hat? Ich kann mich fast nicht mit dem Gedanken befreunden, in
mein stilvolles Schlafzimmer eiserne Betten zu stellen, mdchte aber doch das Zweckmissigste
und der Gesundheit am meisten Zutriglichste ankaufen. Um freundl. Rat bittet Eine Braut.
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