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iaiisiüirtljfttjaftlitlje ®ratîsMl(ip ira âjdjnœtp Irimnt-Jeitaß.

(Erf<$einf am öriffen $ounfag jeôett Sïîonals.

Si (!5 a Ucit Mû. 3 Mcixi 1892

Peu öcr ijutcn Scigttraareit.

@§ ift eine fctjon längft anerfannte Dljätfache,. baff bie Deigroaaren
einen uorjüglichett sJlä£jrroert| barbieten. ©tan nennt gemeiniglich bie

Kartoffel ba§ Srob ber Sinnen. sJtid)tiger follte e§ aber he'fen:
armeS ©rob, unb unjureidjcnb im |öd)fteh ©rabe ift e§, raenn bie Äar=
toffetn aus llnfcnnntijj ober 39equemlic£)beit 31t ber tpert£)lofen ftaffeebrüfie
aufgetifctjt roerben, mie e§ — in bem SSeftreben, bie hungrigen ©tagen auf
möglich)! billige SSßeife gu füllen — noch oieterortâ praftigirt roirb. Slug

gutem Sjartroeigen ^ergefteUté unb mit ©achfenntnijf gu&ereitete Deigroaaren,
rote Stubeln, ©tafaroni it. brgl., abroechfelnb mit tQülfenfrüchten unb ©titcfp
fpeifen, mürben 31.tr oorgügtichften Stahrung ber arbeitenben Paffe gehören,
©on ben männlicljen Difchgäften roerben bie Deigroaarett groar oielfacl) mit
fcheelen Singen angefehen. Qiefe Slbneigung ift aber au§[chlie§lic£) auf
[Rechnung beg forglofen ©infaufe§ itnb ber-ungroecftttäffigen Sehanblung
im pichen 311 fe^en. Die geringe Dualität Deigroaaren, roie fie ber

©illigfeit roegett in nieten, haupt|äc£)lich in ben fbonfum=@efchäften gehalten
roerben müffen, finb freilich nicht bagu attgethan, bie ©{enge für ben ©enufj
biefer ©peifen gu begeiftern. Die geringen Detgroaaren nerlieren beim

Rochen ihre Roufifteng ; fie fiitfen in ber ©latte 31t einer unanfehntichen
Rleiftermaffe gufamuten, unb atg Suppeneinlagen trüben fie bie 5leifdfp
brühe, roogegen bie au§ tgartroeigengrieg ^ergeftettte Qualität ber ner=

fchiebenen Deigroaaren bttrch'g Rod)en minbeftenS gtuei ©tat fo grojf roerben
roie in rohem 3uftanbe urtb bann noch nicht gufammenfaffèn. SBenn bie

gefochten Deigroaaren non fchönem Shtgfehen unb fehmaefhaft fein [offen,
fo müffen fie gum ©ieben in fcharf fochenbeS ©algroaffer geworfen roerben.

Dagegen ift e§ eine irrige ©teinung, baff bag. SSaffer ober bie ffleifcfp
brühe, barin bie Deigroaaren gefocht roerben, beftänbig in fc£)arfem SBaffen

erhalten bleiben mi'tffe. ©inmal in fochenbe Çlûffigfeit geworfene Deig»
roaaren brauchen, roertn fie einige ©tiuuten angefocht rourben, blo§ auf
bem ©iebepunft erhalten 31t roerben. ©0 quellen fie 3. 33., im ©elbft»

AMM'tlWfMie GÄisImlM bei Schiveizer Fmilkii-Zeitmig.

Erl'chàk am örikken Souniag zsöen Monats.

Sk. Gallen No. 3 März 1892

Der Nährwert!) der guten Teigwuuren.

Es ist eine schon längst anerkannte Thatsache,- daß die Teigwaaren
einen vorzüglichen Nährwerth darbietein Man nennt gemeiniglich die

Kartoffel das Brod der Armen- Richtiger sollte es aber heißen: ein

armes Brod, und unzureichend im höchsten Grade ist es, wenn die
Kartoffeln aus Unkenntniß oder Bequemlichkeit zu der werthlosen Kaffeebrühe
aufgetischt werden, wie es — in dem Bestreben, die hungrigen Magen auf
möglichst billige Weise zu füllen — noch vielerorts praktizirt wird. Aus
gutem Hartweizen hergestellte und mit Sachkenntniß zubereitete Teigwaaren,
wie Nudeln, Makaroni u. drgl., abwechselnd mit Hülsenfrüchten und
Milchspeisen, würden zur vorzüglichsten Nahrung der arbeitenden Klasse gehören.
Von den männlichen Tischgästen werde» die Teigwaaren zwar vielfach mit
scheelen Augen angesehen. Diese Abneigung ist aber ausschließlich auf
Rechnung des sorglosen Einkaufes und der unzweckmäßigen Behandlung
im Kochen zu setzen. Die geringe Qualität Teigwaaren, wie sie der

Billigkeit wegen in vielen, hauptsächlich in den Konsum-Geschäften gehalten
werden müssen, sind freilich nicht dazu angethan, die Menge für den Genuß
dieser Speisen zu begeistern. Die geringen Teigwaaren verlieren beim

Kochen ihre Konsistenz; sie sinken in der Platte zu einer unansehnlichen
Kleistermasse zusammen, und als Suppeneinlagen trüben sie die Fleischbrühe,

wogegen die aus Hartweizengries hergestellte Qualität der
verschiedenen Teigwaaren durch's Kochen mindestens zwei Mal so groß werden
wie in rohem Zustande und dann noch nicht zusammenfallen. Wenn die

gekochten Teigwaaren von schönem Aussehen und schmackhaft sein sollen,
so müssen sie zum Sieden in scharf kochendes Salzwasser geworfen werden.

Dagegen ist es eine irrige Meinung, daß das Wasser oder die Fleischbrühe,

darin die Teigwaaren gekocht werden, beständig in scharfem Wallen
erhalten bleiben müsse. Einmal in kochende Flüssigkeit geworfene
Teigwaaren brauchen, wenn sie einige Minuten angekocht wurden, bloß auf
dem Siedepunkt erhalten zu werden. So quellen sie z. B., im Selbst-
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locker eingeftefft, auffaHcnb fc£)ön auf unb to erben anwerft fcfimacfïjaft.
Son oorgüglidfem ÎBolffgefcljmaife werben bie iîeigroaaren, wenn man ber
îoclienben Çlûffigïeit etroag füge Sutter beigibt. Um 5lbroe<f)gtung gu
fjaben, begießt man bie Sftubeln ober SJiafaroni mit in Sutter gebräunten
Srobbrßfeln ober mit gelb gebratenen 3®tb6eltt. 2(ud; untermifcfit man
fie beim Slnridften mit geriebenem Ääfe, 3ieger ober mit ffleifä)» unb

©cl)inïenreften. Sitte S£eigmaaren mitten gut gefettet merben. ©offen
bie Sleigwaaren auf bem iEifct)e bie ©teile be§ ffleifctjeg oertreten, fo wirb
frifc^eS .ober gebörrteS Dbfi, ©auerîraut ober ©afett bagu gereicht.

las ©lanjiren ber ilättciuiifdje.

®a§ ©fatten ober ©langiren £>at ben 3tue(ï/ ^er SMfeffe ©lätte unb

©lang gu geben, moburet) bag Sfnfeljen berfelben bebeutenb gewinnt; auet)

wirb burd) bag ©langen bag Slnljängcn non ©ctjmufs ober ©taub roeniger

leidft möglicf) gemacht, afg bei nicfjt geglängter, 6log gebügelter Siäfcfie.
S£ag ©langiren unb ffiunben oer!ei|t ber 2Öäfd)c bag fc£)öne 2lugfe|en,
bag frifcf) aug bem. Saben fommenben ©tücten eigen ift. 3um ©langiren
bebient man fiel) am beften etneg abgerunbeten Solgeneifeng unb einer

feinen ©langpappe, bie eine Sänge oon 37 6m, unb eine Sreite oon
28 6m. Ifaben muff. ®ag ©längen ber oorljer fertig geglätteten unb

auggetüffften 2föäfct)eftüc£e gefc£)ie§t burc| ein fdfautelnbeg §tn» unb fber»

bemegen beg 6ifeng, bag nur mit bem abgerunbeten tjinteren Steile anf
ber 3fBäfc£je aufrufen barf. Unb gioar barf feine Unterlage gebraucht

merben, als bie auf bem 2nfc£)e liegenbe ©laugpappe. Unmittelbar oor
bem ©langiren muff bie fertige, augget'üljlte 3Bäfc£)e mit einem nur roenig

befeuchteten ©ct)wammc£)en leidjt überftriäjen merben. 3>e fjeiger bag ©ifen
ift, um fo fdföner roirb ber ©lang. SBiff man bte SBäfdfe befonberg

fteif Ijaben, fo lege man fie gleidf nad) bem ©längen unb formen an

bie ©fem ober ©onnenmärme. 3um ©langplätten bebient matt tief) folgen»

ber ©tärfemifdjung : 1 Siter SBaffer, 68 ©ramm troctene SfteiSftärfe,

32 ©ramm puloerifirten Sorar, 8 ©fflßffel bünn aufgelegten ©ummi»

tragant. Um neue ÜBafdje fcfjön gu glüngen, bebarf eg beg hoppelten

©uantumg non ©ummitragant. ifftit '/s Siter Jßaffer, 17 ©ramm tfteig»

ftärfe, 8 ©ramm puloerifirtem Sorar uttb 2 ©jflßffeln bitnn aufgetßgtem

©ummitragant reicht man gum ©tärfen oon 3 tgerrenljcmben, 3 Sßaap

SJtanfdfetten unb 6 fragen. D£)ne bie 3uf<% oon Sorar unb ©ummi»

tragant ift eine tuirflief) elegante @langtoäfc|e nicfjt gu ergielen,.
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kocher eingestellt, auffallend schön auf und werden äußerst schmackhaft.

Von vorzüglichem Wohlgeschmacke werden die Teigwaaren, wenn man der

kochenden Flüssigkeit etwas süße Butter beigibt. Um Abwechslung zu
haben, begießt man die Nudeln oder Makaroni mit in Butter gebräunten
Brodbröseln oder mit gelb gebratenen Zwiebeln. Auch untermischt man
sie beim Anrichten mit geriebenem Käse, Zieger oder mit Fleisch- und

Schinkenresten. Alle Teigwaaren müssen gut gefettet werden. Sollen
die Teigwaaren auf dem Tische die Stelle des Fleisches vertreten, so wird
frisches oder gedörrtes Obst, Sauerkraut oder Sälat dazu gereicht.

Das Glanziren der Glättemiische.

Das Glätten oder Glanziren hat den Zweck, der Wäsche Glätte und

Glanz zu geben, wodurch das Ansehen derselben bedeutend gewinnt; auch

wird durch das Glänzen das Anhängen von Schmutz oder Staub weniger
leicht möglich gemacht, als bei nicht geglänzter, bloß gebügelter Wäsche.

Das Glanziren und Runden verleiht der Wäsche das schöne Aussehen,
das frisch aus dem Laden kommenden Stücken eigen ist. Zum Glanziren
bedient man sich am besten eines abgerundeten Bolzeneisens und einer

feinen Glanzpappe, die eine Länge von 37 Cm. und eine Breite von
28 Cm. haben muß. Das Glänzen der vorher fertig geglätteten und

ausgekühlten Wäschestücke geschieht durch ein schaukelndes Hin- und

Herbewegen des Eisens, das nur mit dem abgerundeten Hinteren Theile ans

der Wäsche aufruhen darf. Und zwar darf keine Unterlage gebraucht

werden, als die auf dem Tische liegende Glauzpappe. Unmittelbar vor
dem Glanziren muß die fertige, ausgekühlte Wäsche mit einem nur wenig
befeuchteten Schwämmchen leicht überstrichen werden. Je heißer das Eisen
ist, um so schöner wird der Glanz. Will man die Wäsche besonders

steif haben, so lege man sie gleich nach dem Glänzen und Formen an

die Ofen- oder Sonnenwärme. Zum Glanzplätten bedient man fich folgender

Stärkemischung: 1 Liter Wasser, 68 Gramm trockene Reisstärke,
32 Gramm pulverisirten Borax, 8 Eßlöffel dünn aufgelösten Gummitragant.

Um neue Wäsche schön zu glänzen, bedarf es des doppelten

Quantums von Gummitragant. Mit fts Liter Wasser, 17 Gramm
Reisstärke, 8 Gramm pulverisirtem Borax und 2 Eßlöffeln dünn aufgelöstem

Gummitragant reicht man zum Stärken von 3 Herrenhemden, 3 Paar
Manschetten und 6 Kragen. Ohne die Zusätze von Borax und Gummitragant

ist eine wirklich elegante Glanzwäsche nicht zu erzielen.
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P«9 frail „Practica" iiber ben (Srubeljerb fagt.

jDu fragft tote mir mein ©rubefjerb gefalle? 3e länger icf) ifjn
ïjabe, befto beffer.

3m SInfang groar formte icf) micf) nicfjt fo recf)t ïjinein finben, fein
ftitleë SBirfen mar mir nicfjt gang oerftänblicf). @o ein ,foc£)en, ofpte

ficfjtbareë $euer, ofure fRaitcf), fein ®ampf unb fein Srobeln, idj roar
ftetS in Slufregung auâ 5urcf)t, mein ©ffen roerbe nicf)t gur 3e'i fer%
SefonberS am âJîorgen roar icf) in Serlegenfjeit ; bi§ icf) bie nötfjige
©lut fjernorbrac^te, bauerte eê ftetS eine ©tunbe, aucf) mit bem Sacfen
roaflte e§ nidjt gelingen.

Stun laffe tcf) 2Ibenb§ bie Äofjlen faft gang augbrennen, lege, efje

icf) gu Sett gef)e, eine giemltcf) tiefe ©djicfjt frifc^e barauf, becfe forgfaltig
mit ber fatten 2ffcf)e gu unb fdjlieffe ben 3U3- ®° fl^be id) nun am

äftorgen bie fcfjönfte ©fut, bag eingefteflte SBaffer ift roarm unb mein

Kaffee ift fo rafcf) fertig, rote auf einem guten 5ßetrol£)erb.
2111e ©peifen roerben fefjr roeicf) unb fcfjmacffiaft, ba ber §erb ftetS

eine gfeic£)mafjige, nie gu ftarfe Spiije liefert. Jîucfjen baife icf) im
Unioerfalfocfitopf, oljne fjülfe, aber gugebecft, inbem icf) groei ©täbe auf
bie, an beiben ©eiten beftnbficfjen Seiften lege, unb barauf einen großen
Slecfjbecfel becfe, urn bie fji^e git fongentrieren. Unter biefen SDecfel

fteffe idj ben Jîuif)en, uadjbem icf) ben §erb gut cr^itßt fjabe ; bireft
unter bem ffopf barf fein faun fein, roeil er fonft am Soben anbrennt.

3n einer @cfe be§ fjerbeS fjabe icf) ein ©efäjj mit SBaffcr fielen, roetcfjeS

immer roarm bleibt.
©obalb mein Sffen fertig ift, lege icf) etroaS jtof)Ie auf, ftreue

2lfcf)e barüber unb fcf)lief;e ben ßitg, unb roenn icf) focfjen miff, barf tcf)

nur bie 2ffcf)e weggießen unb icf) fjabe roieber bie fcfjönfte ©lut.
3c£) oerbrenne im fEag, bei oiermaligem flogen für 20—25 ©t§.

Äo£)len. ©off eine ©peife längere 3e't îocÇen, fann icf) fie ©tunben

lang, aucf) über fRacEjt bem §erb getroft überlaffen.
2>er fjerb braucht etroaS îlufmerffamfeit unb ©eroö^nung, ift aber

in Segug auf Seiftung unb 9feinficf)feit gang oorgüglicf).

©ctiodntctc (Scmiife*)

3n ber gemüfearmen 3e*t SRadjrointerS ober be§ frühen §rüfj*
jafjreS ftnb unS bie ®örrgemüfe, meiere bie fReugeit fo oorgüglicf) Ijer«

*) fpergeftellt in ber SßraferöenfaBrtf Sadjen am Bürtdjfee.
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Was Krau „Practica" über den Grudeherd sagt.

Du frägst wie mir mein Grudeherd gefalle? Je länger ich ihn
habe, desto besser.

Im Anfang zwar konnte ich mich nicht so recht hinein finden, sein

stilles Wirken war mir nicht ganz verständlich. So ein Kochen, ohne

sichtbares Feuer, ohne Rauch, kein Dampf und kein Brodeln, ich war
stets in Aufregung aus Furcht, mein Essen werde nicht zur Zeit fertig.
Besonders am Morgen war ich in Verlegenheit; bis ich die nöthige
Glut hervorbrachte, dauerte es stets eine Stunde, auch mit dem Backen

wollte es nicht gelingen.
Nun lasse ich Abends die Kohlen fast ganz ausbrennen, lege, ehe

ich zu Bett gehe, eine ziemlich tiefe Schicht frische darauf, decke sorgfältig
mit der kalten Asche zu und schließe den Zug. So habe ich nun am

Morgen die schönste Glut, das eingestellte Wasser ist warm und mein

Kaffee ist so rasch fertig, wie auf einem guten Petrolherd.
Alle Speisen werden sehr weich und schmackhaft, da der Herd stets

eine gleichmäßige, nie zu starke Hitze liefert. Kuchen backe ich im
Universalkochtopf, ohne Hülse, aber zugedeckt, indem ich zwei Stäbe auf
die, an beiden Seiten befindlichen Leisten lege, und darauf einen großen
Blechdeckel decke, um die Hitze zu konzentrieren. Unter diesen Deckel

stelle ich den Kuchen, nachdem ich den Herd gut erhitzt habe; direkt

unter dem Topf darf kein Feuer sein, weil er sonst am Boden anbrennt.

In einer Ecke des Herdes habe ich ein Gefäß mit Wasser stehen, welches
immer warm bleibt.

Sobald mein Essen fertig ist, lege ich etwas Kohle auf, streue

Asche darüber und schließe den Zug, und wenn ich kochen will/darf ich

nur die Asche wegziehen und ich habe wieder die schönste Glut.
Ich verbrenne im Tag, bei viermaligem Kochen für 2V—25 Cts.

Kohlen. Soll eine Speise längere Zeit kochen, kann ich sie Stunden
lang, auch über Nacht dem Herd getrost überlassen.

Der Herd braucht etwas Aufmerksamkeit und Gewöhnung, ist aber
in Bezug aus Leistung und Reinlichkeit ganz vorzüglich.

Getrocknete Gemüse.*)

In der gemüsearmen Zeit des Nachwinters oder des frühen
Frühjahres sind uns die Dörrgemüse, welche die Neuzeit so vorzüglich her-

*) Hergestellt in der Präservenfabrik Lachen am Zürichs«.
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aufteilen cerftefyt, bag fie non frifd) gepflügten ©emitfen !aum git unter»

fheibett finb, feffr roillfommett. 5£)ie nad) bem netten ©erfahren getroct'»

neten ©emüfe — unb wir ftnben barunter ©ctjnittbo^nen, Kartoffel»
ttnb ©arottenftreifen, ©rün» unb ©laufohl u. f. m. — erforbern fein
3uritfteit, fein langes ©erweichen. ^n fleiner nerfchloffener SDitte ift non
jeber ©orte ber ©orratlj für ein ©erteilt für 6 — 8 ©erfonen enthalten,
unb roonon man nacE) Sebarf nehmen fann. SBer über ben SBinter

getrotfnete ©emüfe in ©ermenbung gieljt, ber fann feinen gangen nötfjigen
Sebarf in cittern Jtiftcijen aufbewahren. ©attber unb E)ü6fc£), roie ge»

trotJnete üLheeblätter, finb bie getroefneten ©emüfe — an troefenem,

fü^Iem Drte aufbewahrt — jebergeit in unneränbertem 3ufianö âur
fQanb; eS gef)t aud) nic£)t baS geringfte baoon oerloren, unb ba§ geit»

raubenbe 3urüften fättt nodftanbig roeg. ©ang befonberS ba, mo roeber

Äeüer noef) jbücf)e gur Verfügung ftel^f unb man genötfjigt ift, im 3tmmer
gu fodfen, ba merben bie getroefneten ©emüfe gang befonberS befriedigen.
©S ift bemnadj int ^ntereffe ber Äonfumenten fe£>r gu Tuürtfcf)en, bag

unfere §ausfrauen ben Slrtifel fennen lernen. Slit ber rafdjen ©in»

bürgerung beSfelben wirb e§ nach gefc^e£)ener ©rüfung {ebenfalls nic£)t fe£)£en.

©r ött un 9.

©rbnung ift baS £>el in ber ©iafchine ber ^äuSlicEjen ©inridftung ;

mo fie fefilt, geratEjen bie Sftaber in'S ©toefen, bie fiebern roften unb
ber ©erfaïï ber DJ£afcE)ine ift bie unauSbEeiblicEje Çolge biefeS fd)mer
miegenben ©iangelS. 3ur ©rbttung gehört auch le ^en ©efc£)äft§= uttb

^amtliennerhäitniffen angepagte 3eüeinthcilung un^ ^er reblic^e SBiEIe ber

Sethciligten, biefe mo immer möglich nac^ ie^er Dichtung gu refpeftiren.
llnorbnung unb Unpünftlidffeit finb ber ©runb gar manchen häuslichen
3roifte§ unb recht oft auch 3erftörer beS h^ug^^en ©EitcfeS. ®enn

nur ferner wirb ein ©efdfäft gebeten ober etn fpaitSmefen behaglich fein,

an beffen ©pt^e ein unpünftlicher fjauSoater, eine rtttorbentlicEje fjauSfrau
fteht. £fteinlicE)Eeit ift bie 3n)illingSfihmefter ber Orbnung. ©ie ift ber

erlaubte unb mögliche SuruS beS Sinnen unb bie anmuthenfte 3'erbe
beS 3Bohl£)abenbett. ffteinlid)feit erhält gefunb unb frifd), wenn fie ttäm»

lieh ^er richtigen SBeife gehanbhabt wirb. @S gibt eben auch eine

feijeinbare ffteinEicEjEeit. ©d)einbare ffteinlidffeit ift fReinlidifeit nadj Singen

hin; bloge ©chaufteüung berfelben für bie Singen ber SBelt. ®a herrfc£)t

im ©alon, im ©mpfangSgimmer, in ben äugeren ÄleibungSftitden ©legang
unb SuruS. 5Die SdiürDorlage %lich eine ©tunbe lang mit ben
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zustellen versteht, daß sie von frisch gepflückten Gemüsen kaum zu
unterscheiden sind, sehr willkommen. Die nach dem neuen Verfahren getrockneten

Gemüse — und wir finden darunter Schnittbohnen, Kartoffel-
und Carottenstreifen, Grün- und Blaukohl u. s. w. — erfordern kein

Zurüsteu, kein langes Vorweichen. In kleiner verschlossener Düte ist von
jeder Sorte der Vorrath für ein Gericht für 6 — 8 Personen enthalten,
und wovon man nach Bedarf nehmen kann. Wer über den Winter
getrocknete Gemüse in Verwendung zieht, der kann seinen ganzen nöthigen
Bedarf in einem Kistchen aufbewahren. Sauber und hübsch, wie
getrocknete Theeblätter, sind die getrockneten Gemüse an trockenem,

kühlem Orte aufbewahrt — jederzeit in unverändertem Zustand zur
Hand; es geht auch nicht das geringste davon verloren, und das
zeitraubende Zurichten fällt vollständig weg. Ganz besonders da, wo weder
Keller noch Küche zur Verfügung steht und man genöthigt ist, im Zimmer
zu kochen, da werden die getrockneten Gemüse ganz besonders befriedigen.
Es ist demnach im Interesse der Konsumenten sehr zu wünschen, daß

unsere Hausfrauen den Artikel kennen lernen. An der raschen

Einbürgerung desselben wird es nach geschehener Prüfung jedenfalls nicht fehlen.

Ordnung.

Ordnung ist das Oel in der Maschine der häuslichen Einrichtung;
wo sie fehlt, gerathen die Räder in's Stocken, die Federn rosten und
der Verfall der Maschine ist die unausbleibliche Folge dieses schwer

wiegenden Mangels. Zur Ordnung gehört auch eine den Geschäfts- und

Familienverhältnissen angepaßte Zeiteintheilung und der redliche Wille der

Bethciligten, diese wo immer möglich nach jeder Richtung zu respektiren.

Unordnung und Unpünktlichkeit sind der Grund gar manchen häuslichen
Zwistes und recht oft auch die Zerstörer des häuslichen Glückes. Denn

nur schwer wird ein Geschäft gedeihen oder ein Hauswesen behaglich sein,

an dessen Spitze ein unpünktlicher Hausvater, eine unordentliche Hausfrau
steht. Reinlichkeit ist die Zwillingsschwester der Ordnung. Sie ist der

erlaubte und mögliche Luxus des Armen und die anmuthenste Zierde
des Wohlhabenden. Reinlichkeit erhält gesund und frisch, wenn sie nämlich

in der richtigen Weise gehandhabt wird. Es gibt eben auch eine

scheinbare Reinlichkeit. Scheinbare Reinlichkeit ist Reinlichkeit nach Außen

hin; bloße Schaustellung derselben für die Augen der Welt. Da herrscht
im Salon, im Empfangszimmer, in den äußeren Kleidungsstücken Eleganz
und Luxus. Die Thürvorlage wird täglich eine Stunde lang mit den
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Ringern auSgeïïaubt. ©o aber bcr ©lit! ffrember nicfft Einbringen fann,
ba fiept'S bebenftid; auS. (Sine anbere sJtctnIic!)fett ift bte übertriebene,
roo man nor bem roifcbeitben itnb fegenben ©efen unb Sappen feinen

Stugenblicf unb nirgenbS fictjer ift, roo ©efunbtfeit unb ©e|agen auf's
Spiel gefetzt rairb, nur um ber ©uhroutb gu frötjnen, roo ber SJiann

unb bie Jîinber baS fjauS fliegen, um ber ungemütfjlidfen nic^t enbenben

tQehfagb teilten. Orbnung unb Steinlicfifeit feien unfere §auSgötter,
benen mir ftetS gur rechten Ze't ut,b tn ber rechten Slrt gu Opfern
bereit feien.

|ür Itidje unb laus.

Sie ftufCiitifc, ©enn bie Aufläufe als tabctlofeS ©ericbt rerf)t ï)oà)
unb lotïer gu Sufcfie fommen foUen, fo fann man bei bereu Zubereitung
nictit forgfältig genug oerfafjren. CStrte Spauptbebingung ift, ben SLeig

fclinetl unb ftarf gu rühren, bann baS ©toeifg noit einer grociten ©erfon
fc|lagen gu taffen, bamit roeber Sieig not!) ©erfdfaum einige SJtinuten

fteïjen muffen, fonbern ungefäumt gufnnnnenqerüt)rt ttttb fogleid) gum
©acfen in bie fform gefüllt roerben. S)ie ?(ufläufe roerben am heften
in formen gebacfen, bie bis gur ^alBen fpöt)e in !od)enbeS ©affer geftettt
roerben. Oabei muff man aber nidjt oerfaitmen, bem ©afferbabe non
Zeit gu Zeit etroaS loctjenbeS ©affer gugufetgen, bamit nidft gu oiel baoon

oerbunftet. ®ie Ofenlfifse fott nid)t gu grell, alfo nur maffig fein. Oft
roerben bie Stufläufe auf mit einem iSeigranbe umlegter Sctjüffel gebatfen.

Hiiftftttf Don getföccfen Smetfégen. «Kilo fteifdjige Zroetfctjgen
roäfct)t man am Stbenb in tauroarmem ©äffer ab unb fod)t fie, reid)lict)
mit ©affer bebecft, nebft Zu^er, ein roenig gangem Zimrot unb Zitronen»
fctjale laugfam roeicl). So bleiben fie über 9Rad)t in i£)rer eigenen ©rütje
ftetjen. Sltn attbern ©Jorgen brittft man mit. einem Söffet bie Steine
auS unb fct)icf)tet bie Z^etfcEgen lagenroeife mit in ©utter geröfteten

SemmelfcEeibett in eine gut mit ©utter ausgetriebene fform. Oann oer»

quirlt matt 3 gange ©er mit 3 Staffen SDÎild), giefft unter beftänbigem

Stühren nach unb nad) bie Zreetfcbgenbriibe bagu, oerfüfft fie nach Selieben
unb giejft fie über bie in ber fform liegenben Zwetfcbgen unb Semmel»
fdjeiben. Zulegt gibt man noch etroaS gerpftüctte ©utter barüber unb
bacft ben Stuftauf in mäffigroartnem Ofen im ©afferbabe.

tßecingsauftauf. (gaftcngeric£)t). S)en Stag guoor in ber Schate
gefottene .Kartoffeln roerben gefdjält unb auf bem Steibeifen fein gerieben.
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Fingern ausgeklaubt. Wo aber der Blick Fremder nicht hindringen kann,
da sieht's bedenklich aus. Eine andere Reinlichkeit ist die übertriebene,
wo man vor dem wischenden und fegenden Besen und Lappen keinen

Augenblick und nirgends sicher ist, wo Gesundheit und Behagen auf's
Spiel gesetzt wird, nur um der Putzwuth zu sröhnen, wo der Mann
und die Kinder das Haus fliehen, um der ungemüthlichen nicht endenden

Hetzjagd willen. Ordnung und Reinlichkeit seien unsere Hausgötter,
denen wir stets zur rechten Zeit und in der rechten Art zu Opfern
bereit seien.

Mr Küche und Haus.

Die àfsimfe, Wenn die Aufläufe als tadelloses Gericht recht hoch

und locker zu Tische kommen sollen, so kann man bei deren Zubereitung
nicht sorgfältig genug verfahren. Eine Hauptbedingung ist, den Teig
schnell und stark zu rühren, dann das Eiweiß von einer zweiten Person
schlagen zu lassen, damit weder Teig noch Eierschaum einige Minuten
stehen müssen, sondern ungesäumt zusammengerührt und sogleich zum
Backen in die Form gefüllt werden. Die Aufläufe werden am besten

in Formen gebacken, die bis zur halben Höhe in kochendes Wasser gestellt
werden. Dabei muß man aber nicht versäumen, dem Wasserbade von
Zeit zu Zeit etwas kochendes Wasser zuzusetzen, damit nicht zu viel davon
verdunstet. Die Ofenhitze soll nicht zu grell, also nur mäßig sein. Oft
werden die Aufläufe auf mit einem Teigrande umlegter Schüssel gebacken.

àslanf von goàrten Zwetságen. ^/s Kilo fleischige Zwetschgen

wäscht man am Abend in lauwarmem Wasser ab und kocht sie, reichlich
mit Wasser bedeckt, nebst Zucker, ein wenig ganzem Zimmt und Zitronenschale

langsam weich. So bleiben sie über Nacht in ihrer eigenen Brühe
stehen. Am andern Morgen drückt man mit einem Löffel die Steine
aus und schichtet die Zwetschgen lagenweise mit in Butter gerösteten

Semmelscheiben in eine gut mit Butter ausgestrichene Form. Dann
verquirlt man 3 ganze Eier mit 3 Tassen Milch, gießt unter beständigem

Rühren nach und nach die Zwetschgenbrühe dazu, versüßt sie nach Belieben
und gießt sie über die in der Form liegenden Zwetschgen und Semmelscheiben.

Zuletzt gibt man noch etwas zerpflückte Butter darüber und
backt den Auflauf in mäßigwarmem Ofen im Wasserbade.

Kermgsavflniif. (Fastengericht). Den Tag zuvor in der Schale
gesottene Kartoffeln werden geschält und auf dem Reibeisen fein gerieben.
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darunter mtfcEjt man einige gut gemeierte, entgrätete unb in SBürfel
gefcf)nittene geringe, fügt eine Obertaffe grob gefc£)nittener, in SButter

gebräunter groiebetn, etroag geftoßenen Pfeffer, gelfadte ©eterfilie bei

unb bag gu feftém Sdfaee gefctjlagene ©kiße oon einigen ©iern. ®ie
gut oermengte 20ca(j e gibt man in eine tiefe gorm unb badt fie in
mäßigheißem Ofen im SBafferbäbe.

Äofie Äeerrettigfance. 2 rotje ©ibotter roerbeit mit 1 ©ßlöffet fein
geflogenem 3udeî: einige, ©iinuten gerührt, nact) unb naef) 2 Söffet ©fftg,
2 Söffet feine§ ©ßöl, Saig unb Pfeffer nach ©utfinben bagu gegeben
unb §ulet^t fo oiel fein geriebenen ©ieerrettig unter bie SJiaffe gemifcEjt,

baß man eine bide, gebunbene Sauce erhält. @f)e ber ©ieerrettig bei=

gegeben mirb, mfiffen bie anberen ©eftanbff)eiEe ber Sauce eine ftarfe
©iertelftunbe gleichmäßig unb anlfaltenb gerührt roerben.

Denn ffetrot in ©euer gerafften iff, fo barf als Söfdimittel fein

ffiaffer gur ©erroenbitng fommeh, bag mürbe bie Sache nur oerfchlimmern.
®ag îluffchûtten non heißer äRilcf) ift bag 3tt,edmäßigfte.

cMafffßifdi mit fiufif. fJefteS Schaffleifcß, ohne oiel Knochen unb

ffett, mirb roß in Stüde gefdjnitten unb mit bem nöthigen Saig in
fiebenbem SBaffer halb meid) gefocht. 2Bäl)renb bieg ge[c£)ie^t, fcfineibet

man ÄoEflföpfe in 4 ®he'fe un^ entfernt bie großen ©lattrippen nur
foroeit, glS baß bie einzelnen ©tätter nicht augeinanber fallen fönnen.
®er Äoht mirb in fattem Sßaffer geroafchen, in iftebenbeg ÏBaffer auf1g

ffeuer gefegt unb 5—8 üJünuteit gefocht. SBenn bieg gesehen ift, läßt
man ben jtohl auf einem ®urc£)fchlag ober Sieb gut abtropfen, ©in
©afferotte legt man gut mit Spedfcßeiben aug, fdjicßtet barauf tagenroeife
ben jfohß bann ffteifd) unb roieber &ohl. ®ann mirb fo oiet ffcleifcE)»

brühe bariiber gegoffen > baß Üttteg bebedt ift unb fo mirb bag fräftige
ffleifchgerichß gut gugebedt, 1 Stunbe auf gleichmäßigem ffeuer gefeßmort.
©g mirb befonberg gut im Selbftfocfjer, im ©rubeherb ober im Ofen.

fkaRtiftfiB lertoerffuing iter fitcrfifiiiffilt'ii noil focosmifjfintfer im J>aus=

flatte. ©iefelben eignen fiel), ba fie non feßr gutem ©tecfj^finb unb genau
paffenbe Oedel haben, oorgüglidj gu ©ubbingformen ober ben mobernen
EEimbalg. ©Ber im ©efitj eineg ©rubeherbeg ift, fannjfie gum lochen
braudien, eilte 10 ©funb haltenbe ©iichfe bient, in einer ©de be» §erbeg
fteljenb, alg SBarinmafferreferooir, auch fönnen bei gefcEfloffenem ®edel
in einer folgen ©ubbiüg trefflich gefocht merben. Sie laffen fid) fehr
leicht blanf.pufjen, roften nicht unb bienen jeber j?itd)e gur 3iert>e, menu
fie gum ?(ufberoahreu non 9ieig, ©erfte, Soba ober brgl. oermenbet roerben.
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Darunter mischt man einige gut gewässerte, entgrätete und in Würfel
geschnittene Heringe, fügt eine Obertasse grob geschnittener, in Butter
gebräunter Zwiebeln, etwas gestoßenen Pfeffer, gehackte Petersilie bei

und das zu festem Schnee geschlagene Weiße von einigen Eiern. Die
gut vermengte Masse gibt man in eine tiefe Form und backt sie in
mäßigheißcm Ofen im Wasserbade.

Koste Äeerretiigsauce. 2 rohe Eidotter werden mit 1 Eßlöffel fein
gestoßenem Zucker einige Minuten gerührt, nach und nach 2 Löffel Essig,
2 Löffel feines Eßöl, Salz und Pfeffer nach Gutfinden dazu gegeben
und zuletzt so viel sein geriebenen Meerrettig unter die Masse gemischt,

daß man eine dicke, gebundene Sauce erhält. Ehe der Meerrettig
beigegeben wird, müssen die anderen Bestandtheile der Sauce eine starke

Viertelstunde gleichmäßig und anhaltend gerührt werden.

Wenn Detrol in Feuer geratsten ist, so darf als Löschmittel kein

Wasser zur Verwendung kommen, das würde die Sache nur verschlimmern.
Das Aufschütten von heißer Milch ist das Zweckmäßigste.

Ktstafsteiscst miß Kustst Festes Schaffleisch, ohne viel Knochen und

Fett, wird roh in Stücke geschnitten und mit dem nöthigen Salz in
siedendem Wasser halb weich gekocht. Während dies geschieht, schneidet

man Kohlköpfe in 4 Theile und entfernt die großen Blattrippen nur
soweit, als daß die einzelnen Blätter nicht auseinander fallen können.

Der Kohl wird in kaltem Wasser gewaschen, in ssiedendes Wasser auf's
Feuer gesetzt und 5—8 Minuten gekocht. Wenn dies geschehen ist, läßt
man den Kohl auf einem Durchschlag oder Sieb gut abtropfen. Ein
Kasserolle legt man gut mit Speckscheiben aus, schichtet darauf lagcnweise
den Kohl, dann Fleisch und wieder Kohl. Dann wird so viel Fleischbrühe

darüber gegossen, daß Alles bedeckt ist und so wird das kräftige
Fleischgerichts gut zugedeckt, 1 Stunde auf gleichmäßigem Feuer geschmort.
Es wird besonders gut im Selbstkocher, im Grudeherd oder im Ofen.

Drastiislste Vermertstnng à Kstcstbstkstsm von Eocosnußstntier im àns-
stalle. Dieselben eignen sich, da sie von sehr gutem Blech^sind und genau
passende Deckel haben, vorzüglich zu Puddingformen oder den modernen

Timbals. Wer im Besitz eines Grudeherdes ist, kannst sie zum Kochen

brauchen, eine 1k Pfund haltende Büchse dient, in einer Ecke des Herdes
stehend, als Warmwasserreservoir, auch können bei geschlossenem Deckel

in einer solchen Pudding trefflich gekocht werden. Sie lassen sich sehr

leicht blank putzen, rosten nicht und dienen jeder Küche zur Zierde, wenn
sie zum Aufbewahren von Reis, Gerste, Soda oder drgl. verwendet werden.



— 23 —

flit's ftiiftjalit. äftit bem SInbrud) beg grüt)ltngg treiben an ben

fjeden / i©teinl)aufen unb SBegen audi bie jungen Steffeln aug. @S

loljnt fict), btefelben ju jammeln. ©ie geben ein guteg fjrû^Iingâgemiife
unb finb geljadt ein werdjuoHeS gutter für baS junge ©eflitgel. SSiele

fachen bie Steffeln in Sföaffer auf unb benü^en baS Sßaffer jum SBafdjen
ber jbopfljaut. @8 roirb behauptet, ben iQaarwuctjS barnit 311 beförbern
unb bie Jîopfljaut ju fräftigen. SDtit einem ©üfd)el jufammengebunbener
©renneffeln reibt man uerborbetie, btinb unb farbig geworbene genfter»
fc£>eiben roieber nötlig rein.

feffffedteu aus Hoffe ju enffetuen. 3ft ber gled nod) neu unb frifd),
fo lege man baS $eug fo, baß ber gted fid) gwifcljen gließ» ober Söfcfn

papier befinbet unb bügle ifjn mit einem Reißen ©lätteifen; finb bie gleden
fdion älter, fo tränte man fie mit ©enjin unb reinige fie burd) norfid)tige§
Steiben unb ©ürften.

©egen fiufenffecffe. 3llte, burd) nichts mel)r roeic^enbe fEintenfleden
finb burclj Sene^ung mit ©alzfäure auszubringen, Stur wirb bag £>olz,

roenn eS allzulange befeuchtet werben muß, etwag faferig. Ote ©teile
muß reidjlid) mit SBaffer nadjgewafcjjen werben. gür frifcbje iEintenfleden,
namentiid) in äöeißzeug, ift bie, möglidierweife biefer ober jener fjaugfrau
unbetannte ©tronenfäure ju empfehlen. SJtan dann frrjftalliftrte ©tronen»
fäure ober nur eine fc£>on abgeriebene ©trone benûÇen. ®ie SEinte toirb
in taltem SBaffer auggefpült unb mit ben fbrpftaden ober bem Innern
einer ©trone eingerieben, bis ber gled oerfdjmunben ift. S)ie ©teile fo»

bann in taltem ffiaffer leicht auSgewafcijen. 2>ie ©tronenfäure ift ber

fdjneder mirtenben Oral» ober ßuderfäure oorjuzieljen in gamilien, mo
Äinber ober ®ienftmäbd)en finb, meil Dralfäure ein feljr gefät)rlid)eg
©ift ift.

jj j ©etflfecffe aus fapetcu 311 entfernen. Oelflede tonnen au8 Tapeten,

an welctje nadjläffige fieute iljre Äöpfe angelegt Ijaben, mit einem ©rei
aug ©feifenerbe unb taltem ©öaffer entfernt werben. ©tan legt ben ©rei

nur auf bie Tapete, oljne it)n Ijineinjureiben, läßt itjn bie 9Rac£)t über

barauf wab tann itjn bann ©torgeng abbitrften. SBemt ber gled nidjt

feljr all ift, wirb er oerfclimunben fein; im anbern gall wieberljolt man
bag ©erfahren.

f)ef,] met© 311 mnfdieu. SSian focht gute weiße fjauSfeife in SBaffer
unb gießt bie ©rü|e buret) ein ÜEud). $n ber lauwarmen (ja nicht Reißen)

©rütje wäfdft man meißeg ©elgmert otjne. Sfteiben, blog buret) fanfteg
Orüden unb ©ntaud)en, wieber£)olt bieg einige ©täte mit frifd)er ©eifern
brütje unb jule^t mit reinem gluß» ober Stegeuwaffer. ©tan trodnet eg
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Kr 8 Fmkjakr. Mit dem Anbruch des Frühlings treiben an den

Hecken, ^Steinhaufen und Wegen auch die jungen Nesseln aus. Es
lohnt sich, dieselben zu sammeln. Sie geben ein gutes Frühlingsgemüse
und sind gehackt ein werthvolles Futter für das junge Geflügel. Viele
kochen die Nesseln in Wasser auf und benützen das Wasser zum Waschen
der Kopfhaut. Es wird behauptet, den Haarwuchs damit zu befördern
und die Kopfhaut zu kräftigen. Mit einem Büschel zusammengebundener
Brennesseln reibt man verdorbene, blind und farbig gewordene Fensterscheiben

wieder völlig rein.

Mtslekkm aus Wolle zu misrmm. Ist der Fleck noch neu und frisch,
so lege man das Zeug so, daß der Fleck sich zwischen Fließ- oder
Löschpapier befindet und bügle ihn mit einem heißen Plätteisen; sind die Flecken

schon älter, so tränke man sie mit Benzin und reinige sie durch vorsichtiges
Reiben und Bürsten.

Gegen Tinàsleà Alte, durch nichts mehr weichende Tintenflecken
sind durch Benetzung mit Salzsäure auszubringen. Nur wird das Holz,
wenn es allzulange befeuchtet werden muß, etwas faserig. Die Stelle
muß reichlich mit Wasser nachgewaschen werden. Für frische Tintenflecken,
namentiich in Weißzeug, ist die, möglicherweise dieser oder jener Hausfrau
unbekannte Citronensäure zu empfehlen. Man kann krystallisirte Citronensäure

oder nur eine schon abgeriebene Citrone benützen. Die Tinte wird
in kaltem Wasser ausgespült und mit den Krystallen oder dem Innern
einer Citrone eingerieben, bis der Fleck verschwunden ist. Die Stelle
sodann in kaltem Wasser leicht ausgewaschen. Die Citronensäure ist der

schneller wirkenden Oral- oder Zuckersäure vorzuziehen in Familien, wo
Kinder oder Dienstmädchen sind, weil Oralsäure ein sehr gefährliches

Gift ist.

ij fOrUrà ans Tapeten zu enl,semen. Oelflecke können aus Tapeten,

an welche nachlässige Leute ihre Köpfe angelegt haben, mit einem Brei
aus Pseifenerde und kaltem Wasser entfernt werden. Man legt den Brei
nur auf die Tapete, ohne ihn hineinzureiben, läßt ihn die Nacht über

darauf und kann ihn dann Morgens abbürsten. Wenn der Fleck nicht

sehr alt ist/wird er verschwunden sein; im andern Fall wiederholt man
das Verfahren.

Pelzwerk zir wasrkm. Man kocht gute weiße Hausseife in Wasser
und gießt die Brühe durch ein Tuch. In der lauwarmen sja nicht heißen)

Brühe wäscht man weißes Pelzwerk ohne. Reiben, blos durch sanftes
Drücken und Eintauchen, wiederholt dies einige Male mit frischer Seifenbrühe

und zuletzt mit reinem Fluß- oder Regenwasser. Man trocknet es
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art ber Suft, beftreitt ba§ fpeïgtoerf mit 'lùt'ber (©tärfcmcljl) unb fämmt
baêfetbe fo au§. ïlopft niait eS mit einem loeidjeu Stiemen aus.

SdiiilitDei'lt rjepea USfle 511 fîdiern. $ft baS @cf}iit;roetf itajf geioorben,
fo foftte man e§ am heften auf bem Seiften trocfnen, unb uadfbem e§

trocfen geioorben ift, reibe man eS mit bem gette ein, toetdjeS ber ©erber
au§ ben $^ierf)äuten §icf)t. ®a§ ©dmhtoevf mit gifc£)l£)raix eingureiben,

tft roeniger angurattjen, fdjon beS übten ©erudjeS tuegen; beffer ift fctjon,
ba§ ©djutjmerf mitunter mit SSafctine eingureibeli. §at baS ©djutftnet!
neue Sorten ertfalten, fo ficEjert man biefe gegen baS ®urc£)toeicheu mittelft
©intränfung mit Seinöt unb baff bieg ©c^utfioert mit ben ©otflen ober»

marts gu fielen fommt, bis baS Seinöt in bie @ot)ten gegogen unb troden
geioorben ift.

füff fitr Steingut und füongefdutü. l2)er befte unb emfctdjfte Äitt
bagu mirb bereitet aus einem i£t)eit getrodnetem unb gu iputoer geriebenem
Jrtäfe unb einem SEtfeit ungetöfd)tem ftalf mit ©irocifj. 2)iefeS altes mirb
gufammengemengt, unb mit biefer SJiaffe roerben bie gebrochenen ober ge»

fprungenen fEf)e''e lieber gufammengefetjt.

Jens iccmauu uni) iorotljea.
®ienen terne bei Seiten baS SBeib mid) itjrer S3eftimmung ;

®emt buret) ®ienen altem gelangt fie enblidf gum ^errfdfen,
Su ber oerbienten (Seloatt, bie bod) it)r im .fjaufe gehöret.
®ieitet bie ©ctjtoefter bem 33ruber bod) früh, fie bieuet ben ©ttern,
Unb tlfr Seben ift immer ein emigeS &et)en unb. Sommejt,
Ober ein ipeben unb ®ragen, bereiten unb Schaffen für Sintere.
3Bo£)t i£)r, menu fie baran fid) gekoöhut, baff feilt SBeg ilfr-gu fauer
Sßirb, unb bie ©tunben ber Stacht it)r finb wie bie ©tunben beS XageS,
®a§ it)r niemals bie Strbeit gu Mein, unb bie Stabe! gu fein bitnft,
®a| fie fid) fetbft öergtfit, unb leben mag nur in Sintern
®enn aïs Éîntter, fübrioatfr, bebarf fie ber ®ugenbeit alle,
SBenn ber ©äugting bie Srantenbe toedt unb Staljrung begehret
S8on ber @cbtoad)en, unb fo gu ©dfmergen ©orgen fid) häufen;
Stoangig Scanner oerb.unben ertrügen nicht biefe Söefchmerbe,
Unb fie fotten eS nicht; boch foüen fie banîbar eâ einfeh'n. (@btt)•.)

CSebaitltett unb Spiitdjc.
(fitter Dtatf) ift itt ber bieget ba am tfjeuerften, mo matt tfjn ant nötf)igften braucht.

** *
Seffer ©dftoielen an ben ffänben, a(S galten am ©etoiffen.

SRebaftion unb SSerlag: $rau (Slife §onegger in ©t. ©alien.
2)rucï bon %t). 2Birt^ & ®o. in ©t. ©alien.
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an der Luft, bestreut das Pelzwerk mit Puder (Stärkemehl) und kämmt
dasselbe so aus. Zuletzt klopft man es mit einem weichen Riemen aus.

Ràlìwerlì gegen Nässe zn sichern. Ist das Schuhwerk naß geworden,
so sollte man es am besten auf dem Leisten trocknen, und nachdem es

trocken geworden ist, reibe man es mit dem Fette ein, welches der Gerber
aus den Thierhäuten zieht. Das Schuhwerk mit Fischthran einzureiben,
ist weniger anzurathen, schon des üblen Geruches wegen; besser ist schon,

das Schuhwerk mitunter mit Vaseline einzureiben. Hat das Schuhwerk
neue Sohlen erhalten, so sichert man diese gegen das Durchweichen mittelst
Eintränkung mit Leinöl und daß dies Schuhwerk mit den Sohlen ober-

wärts zu stehen kommt, bis das Leinöl in die Sohlen gezogen und trocken

geworden ist.

Kill für ftftingnt nnil Thongeschirr. Der beste und einfachste Kitt
dazu wird bereitet aus einem Theil getrocknetem und zu Pulver geriebenem
Käse und einem Theil ungelöschtem Kalk mit Eiweiß. Dieses alles wird
zusammengemengt, und mit dieser Masse werden die gebrochenen oder

gesprungenen Theile wieder zusammengesetzt.

Aus Herman» und Dorothea.
Dienen lerne bei Zeiten das Weib nach ihrer Bestimmung;
Denn durch Dienen allein gelangt sie endlich zum Herrschen,
Zu der verdienten Gewalt, die doch ihr im Hause gehöret.
Dienet die Schwester dem Bruder doch früh, sie dienet den Eltern,
Und ihr Leben ist immer ein ewiges Gehen und Kommezr,
Oder ein Heben und Tragen, Bereiten und Schaffen für Andere.
Wohl ihr, wenn sie daran sich gewöhnt, daß kein Weg ihr zu sauer
Wird, und die Stunden der Nacht ihr sind wie die Stunden des Tages,
Daß ihr niemals die Arbeit zu klein und die Nadel zu fein dünkt,
Daß sie sich selbst vergißt, und leben mag nur in Andern!
Denn als Mutter, führwahr, bedarf sie der Tugenden alle,
Wenn der Säugling die Krankende weckt und Nahrung begehret
Von der Schwachen, und so zu Schmerzen Sorgen sich häufen;
Zwanzig Männer verbunden ertrügen nicht diese Beschwerde,
Und sie sollen es nicht; doch sollen sie dankbar es einseh'n. iGöth^.)

Gedanken und Sprüche.

Guter Rath ist iu der Reget da am theuersten, wa man ihn am nöthigsten braucht.
-i-
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Besser Schwielen an den Händen, als Falten am Gewissen.
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