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Qiidher= und  Haushaltungsvorjdriften.

1. Mber Reinlicheeit in Ser Hiiche.

@ine ber groften Pausfrauentugenbden ift die Reinlid)-
feit. Wo fie waltet, da ift Gedethen. Sie ift ein Segen
in den Wobnrdumen, fie ift faft nody unentbehrlicher in der
Ritche. Bor allem miiffen die Hanbe oft gemwajden werben.
Das Gejdirr ift petnlid) rein zu Halten. Jeder Topf muf
por Dem Gebraudy mit Faltem Wafjer ausgejpiilt werben,
denn nur in gany reingehaltenem Gejdhire werden die Spetjen
walrhaft wohljhmedend. Die Herdringe nehme man beim
Sodjen nidht weg, man focdje auj gededtem Herd, damit die
Tipfe micht tufig und die Kiihenhandtiicher nicht jhmusig
werden.  Wean wajdhge die gebraudyten Kidenhand-
tiidher jeben Tag jauber ausd, das bebeutet eine Crleidhterung
an Wijdetagen. Schrinte, Tijhe, Stithle, Schifte, Anridhte,
Wafferftein, Herd und Boden, alled ift jauber zu Balten.

Tiide, Stiihle, Schafte, Kodloffel, alle Holzgegenitinde,
jofern fie weif und nidht angeftricgen find, miifien mit weifiem
Sand und Seife gerieben und dann mit biel Havem Wajjer
abgejpiilt werden,

Die frither auf dem Lande fehr gebraudhlichen ,Stroh-
wijhe”, die man naf mit etwas Seife beftreidht, in Sand
taudyt, und mit demen man alled Holzgefdhive blendend et
veiben fann, find leider foft ganz vergefjen, umd an ihre
Gtelle ift die Toftjpielige und wenig vorteilhafte Bifrjte getreten.
Sind bdieje Strobhwifdhe auf dem Holz einmal weid) gerieben,
fodhbud). 1

T homa,
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dann eignen fie fich audgezeichnet zum Unsreiben Hed Kodh-
gejdjired. €8 Bat bod) fo ziemlih jebe Hausfrau einen
tletnen LVorvat von Stroh in ivgend einer e der Behaus
jung, um Strobwifde davon zu maden; und Hat fie das
nicht, jo LRt fich da3 leicht durch ivgend eine Gelegenbeit
bom Land her bejhaffen. Feifdhes, qutes, langed Roggen=
ftroh ijt dad befte. Man nimmt davon eine Handvoll, dreht
e3 an beiden Geiten mit beiden Hinbden in entgegengefebter
Richtung und verfchlingt e3 fo feft ineinanber, daf e3 u=
jammenhdlt. Auch weife Holzbiden fann man fehe jchim
pamit puben.

Der Herd ift Hfterd etwas einzufetten und mit Sdymirgel-
papter zu veiben; bad Wafferjdhiff und fonftige Peejfing=
bejchldge find mit Schmirgelpulver glinzend zu veiben. Der

| Boben witd je nad) dem Material, aud dem er beftelt, mit
Sobawaffer oder Harem, BGeifem Waffer aufgebiirftet, die
sujammengefebten Plattchen mit Sodawafjer, die voten Stein-
platten mit flavem Wafjer, dasd erhilt die rote Farbe.

LWenn in diefer Weife die Kiide mit ihrer Cinvichtung
rein gebalten wird, mufy audy das, wasd darin zubereitet wird,
gelingen, und eine folhe Ritche wird fird3 gamge Haus ein
Gegen werben.

Reinlichfeit ift, wie man jagt, ,Appetitlichfeit”, und bie
gange Kiide Dat e3 ja auf dem Appetit abgefehen. Alo,
ihr lieben Hausfrauen, pileget die Reinlichleit in ber Riiche,
und euern Haudgenoffen wird es nie an Appetit fehlen.

2. itber Kochaejchive.

Bon grofer Widhtigleit ift bas Gefchive in der KNiiche.
€3 muf in einer geovdueten, gut geleiteten Riidje reich-
haltig jein.

Biir jede3 @evicht follte womdglich ein eigened Rodj-
gejdhirr borhanden feim. Fiir die Suppe, fiiv Braten, Fiic
jiige und jaure emiife, fiiv jitge Speijen, fiir Kompott, fiir
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todhgefdiive.
aller Art: weife, braune, jiife, fauve, fiir IMild,
> und Tee; jeded follte in einem eigend bazu bejtimmten
fen gefocht werden. Bejonbers bHelle \,muu jollten mux
in jdhonen, Dellen, unbejdhadigten Topfen : imerbett.

Am verbreitetjten ift bas Email gejhir, aufen
rot und inmen grau ift. €3 ift nicht unerjdhwinglich teuer
und halt bet vorfichtiger Behandlung red)t lange. Sobald
aber der Cmatlitberzung an verjdyiedenen Stellen lo3gebrochen
ift, laffen fih Delle Speifen (wie Schleimfuppen), meife
Tunfen, weige Gemiije (wie Vlumenfohl u. dergl) nidht
mehr gut darin foden; jo e3 wird jogar behauptet, das
Gmailgejchirr jei in diefem Buftand der Gejundheit gerabezu
jchadlich. Jebenfalld jollte vou allen Reparaturen am Cmail-
gejchive abgefehen werden, die eingejebten Blechboben z. B.
ventieven gar nicht. Sie find zu bditnn, fie roften bald, und
etpad DOrdentlides lapt fid) dod) nidht mehr davin foden.

Das trdene Gejdhive ift foft gang aufer Kurd ge-
vatenr, wofhl, weil e3 zu rajd) auf dem Kohlenfeuer jpringt.
Hingegen it bas feuerfefte Tongefchivy, dad innen jdhin
glajiert und aunfen gang vauh ift, jehr zu empfehlen, aber
auch feuer.

Dad Gufpeifen, dad frither jo fehr im Gebraud) war,
ift erjest durd) ein Eifengejdhirr, dad mit einem grauen
CGmailbelag i{iberogen ift. Diefed Gejdhirr bdarf nur mit
@odawafjer audgewajden und nihgt mit vauben Lappen oder
gar mit Sand gerieben werdben. Troh aller jorgfaltigen Be-
bandlung f{ieht e8 bdod) nach ganz Eurger Beit jdhon fehr
perbraudht aus.

Beffer und fdhoner Halt das ALuminiumgejdhivr, das
fih mit Silberfand und Seife blant Halten [dft. €3 ift
wofl tewer, abev nicht o tewer al8 bda8 Nidelgejdhire,
pagd fich nur rwobhlhabende Leute anjdhaffen Bnuen. Ein
mittelgrofer Nicelfletjchbrithtopf foftet etwa 20 L

Um wenigften trifft man Lupfergejhire in ber RKiide.
1:'::
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€38 verlangt viel Arbeit, e3 muf taglich eingebend mit irgend
einer Sdure ober SPuppulver blanf gerieben und inmen
Bfterd verzinnt werden; fonft wird ed leicht griinjpantg, . b.
giftia. Sm iibrigen aber ift e3 fehr Haltbar uud dadurd),
baf e3 fehr did ift, eignet e3 fid) voriiglid) zu Spetjen, die
langfam und ftetig fodjen jollen. Wenn ed {djon gebalten
wird, ift e zudem ein Schmud in der Riiche.

NAus allem, wad wic itber die LVorziige und NRadyteile
ber bejprocenen ejchivrarten angedeutet Haben, geht Hervor,
paf Cmail, Wluminium- und feuerfejted Tongejdhirr bdad
empfehlendmwertefte Kodjgejchive ift.

3. liber Derwenduna des Settes in der Hiiche.

Das Fett ift in ber Kiihe ein duerjt widhtiger
Jaftor, widtiger, ald@ bdie meiften Hausfrauven anzunehmen
jdheinen. €3 ift nicht nur zu beachten, dafy die Speifen mid)i
au fett und nicht zu mager zubeveitet fjetn jollen, jondern
aud), bap nur gutesd Feit genommen werve. Unter gutem
Rett verftehen wic: 1. gute frijcdhe Butter, 2. aus-
gefocdhte Butter, 3. Sdhmweine= oder Ganjefett, 4
Quitiped, ber an ber Quift getrocnet ijt, um Spiden und
sum Umwideln von @efliigel aller Art. Alle3 anbere Fett,
die in den leten zehn Jahren aufgefommenen Pilanzenjette,
jowie dad Sujammentocien bon Nierenfett, Butter und Milch
modhte ich nicht empfehlen. Dasd zu verbauen bedarf e3 eines
guten, wiberftandsfihigen Magens, den unjer jdhaches Ge-
jhlecht nur in Dden wenigften Fillen nod) befibt.

Mit voller Begetjterung fann id)y nur fiiv dad erjte
Xett, die Butter, eintreten; denn fie allein it dem Magen
wahrhaft zutedglich und hat eine veinigende Wirkung auf
bie Blutbildbung. Die Buttertithe zeigt fich m Audjehen
alfer Hausgenofjen: die Gefichtsfarbe ift hell und etwad rofig
angehaucht, wihrend alled andere Fett graue, jpecige Hont
bei den Menjchen erzeugt. Bejonbers TPerjomen, bdie duvd)
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thren Beruf viel ind Jimmer und zum Siben vevurteilt find,
follten nur Butterfiiche Haben und aud) viel Butterbrot effen.
9Bohl ift die Vutterkiiche teurer ald alled anvere, aber ent
per Haudmutter das Wohlbefinben ihrer Foamilie Gemwijjens-
jache ift, jo mup fie Mittel und LWege dafiir finden.

Wie mand) ein arvmer Nagenleidender finnte von jetnem
Qeiden befreit werben, wenn er, ehe Da3 1bel zu fehr vor-
gejdritten ift, die Buttertiiche zu geniefen BHitte. Darum it
e3 eine der allerwichtigiten Pfichten jeber Hausdfrau, daf fie
fein Meittel unmverfucht ldpt, eime gute, fettreiche hﬂnnbhutm
aufzutveiben. ‘Die ju:‘i i den Molfereien zubereitete Siif-
rahmbutter eiguet fich dodh) nur zu Butterbrot; zum Koden
ift fie nicht jhmadhaft und nidyt fettveidy genug. Gemiife
aller Art, Ochfen- und Kalbsbraten (Hammel- und Schweirne-
fletjch brit fich im eigemen fFett), weife und braune Tunfen,
MWajferjuppen und vor allen Dingen dad Gebdd jollten
mur mit guter, frijher Butter bereitet fein.

Die ausdgefochte Butter ift fehr dienlidh zum
Sdymalzgebadenen. Die Butter wird in eine dagu tauglide
Rianme aud Cifen oder Email gelegt, anf jdhwaches Feuer
geftellt und unter dfterem Umriihren jo lange gejotten, bi3
per Bodenjap bunfelgelb ausfieht. Sojort wird fie vom
Feuer genommen und Ffaltgeftellt. MNoch flijlig wird dad
flave Tett tn einen Dazu bereitftehenden Steintopf gegoijen,
ber Bobenfass aber zum Kartoffelrditen, wer ed liebt, verwenbet.

Sdypner jebod) al8 in Butter badt fih alled in
Sdhweinefett. Wber audy da witd jebe Hausdfran einen
Unterjchied finden in bem Fett, dad fie felbft beveitet, und
in bem, bad fie audgefocht faujt. Der Schmer in Fleine
Wiirfel gefhnitten und jo lange langjam gefocht, bi3 bie
®ricben gelb find: bad gibt ein gutes, reined Sdyweinejdhmalz,
pas fidh) vermenbden lakt.

Mit Uberlegung und richtiger Cinteilung muf e3 jeber
Pausfran gelingen, die Hauptjpeifen mit frijder Butter zn
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bereiten, und wenn mein Buc) auf diefem Gebiet fordernd,
belehrend und beflernd auf unfere Hausframen einguwirfen
bermichte, {o rdve e3 jdhon Diefes einen RKapiteld mwegen
nicht umjonft gefchrieben.

_ 4. Nber Eintauf, Derwenduna und Aujbewabrung
bl der Eier,
om Frithjahr, von Widrz an, wo die Eier billig und
frij find und da3 Stiid 4 und 5 Pfg. foftet, muf bie
Hausjrau fiiv thren Ciervorvat fiiv Herbft und Winter jorgen.
Dent Bebarf fiir ben tdglichen Gebrauch) bdedt fie in bder
Wetje, dap fjie billigere Cier zum Kochen umd frijdhe, bie
etwad teuver find, zum Sieden, zu feinem Gebdd und zu
feinen ©peijen einfauft. Dad gute Et (dft fich vom fchlechten
' niht ohne iweiteved unterjcheiden. Wenn wir die Cier an
ettem dunfeln Ort bor ein brennended Licht Halten, exfennen
wir, wad gut und jchlecht ift.
Cier, itber bie man Suppen anvichtet, ditrfen Fein
jein, sumal auch die fleinen feiner jhmecten, al8 die grofen.
Die Suppe wird fehr leiht durd) ein geringered Ei per-
dovben. Wan bewalhrt die Cier entweder in Wajjerglas auf
pder in Kalfwafjer.
Bur Aufbewahrung der Cier bedarf ed eines grofen
Blechgefifes, einer grofen irdenen Schiifjel ober audy eines
verbrauchien Fagdens, an dem man den einen Boben Herans-
nimmt.  Suerft werden die Cier in dad dazu beftimmte Ge-
fidp gefest. Will man die Cier in Wafferglad aufbewalren,
. jo mijche man 8 1 frijched Wafjer und 1 1 Whafjerglad und
! giee bas itber die Cier. Wil man bdie Cier in Kalfwajfer,
bag billiger ift, aufbervabren, jo mehme man 1Y Kilp ab-
geldjchten Ralf, vithre thn mit 16—17 1 Wajfer durd) und
gtefe ihn itber bie Eier. "
Durd) ben lebhaften Hanbdeldverfelhr zwifdhen Dentjch-
land und Jtalien ftehen und aud) im Winter anndbhernd
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Eier. Gemwiirge. ./

_ frijche uno verhaltnismapig billige Gier zur BVerfiigung, bdie
: wiv zum ©Steden und Kocdhen benusen Foinnen. Wir find
! aljo nidyt abjolut geproungen, Cier eingufalfen.
Bei ridhtiger Behandlung Dbebeuten aber bdie Kalfeier
ummerhin eine Criparnis,

5. Uber Gewiirjze,

, Nlle Gemwiirze: Saly, Phefrer, Mustatnup, Nelten, Vanille,
0 ] \ !

) :\Il'tlllllltf Anis .{\\'ll e, Jucfer 2¢. mm e mit qro )Ll LBor=
r ) | s

jicht pevwenbdet werben.
_ eined Salz ift dem groben in der Kiihe vorzuziehen,
: weil e8 Teidhter in die Speifen ecindringt. Das Salz madt
: i allgemeinen die Speifen rauh, wenn gleidh zu Anfang
| pe3 Rochensd ber gange Vedarf eingejtrent wird. Man jalze
: be3halb die Speifen, wenn man fjie beiftellt, nur gany leidht
und fitge erft beim Ausfoden hinu, was nod) ndtig ift.
Sauerfraut made man nur mit wenig Salz ein, ‘huthnur
ftelle man ohne Salz bei und jalze e3 erft beim Austoden.
Alle Gemiife, die in :nl,g un}m abgefodyt mwerben, jalze man
leicht. Uuch dad Fleijdh) dart nidht zu jdarf gejalzen werden,
bejonderd dad RKodifleifch). Die Fletjdbriihe, die unsd fiix den
fommenben Tag itbrig bleibt, Halt fih befjer, wenn fie leicht
gejalzen ift. Auc) die Vraten werden, wenn fie zu rveidhlich
quinigt‘n find, leicht vauh. WMan jalze fie mdfig und jalze
jie betm usdbraten etwad nad.
Preffer nehme man duferit wenig ober gar nicht, er
erfhit das “Rlnf Cin alted Gpridhwort jagt: ,Er bringt
| pen Miann aujd Pfexd und bie Frau unter die Erd.”
Aucdh) Musdfat nehme man wenig. Nelfen fnuen
gaty tegbleiben, denn fie parfitmieren die Spetfen; Bimt
und alle anbern Gewiirge nehme man nur nac) Vorjdrift.
- Uuc) mit Lanille muf man vorfidhiig fein. AWm Dbejten
und qh‘irﬁ111£i]"iqff€11 perteilt fie fidh tm Lanillezucer. Der-
jelbe wird mit BVanille geftopen.

. BADISCHE

' LANDESBIBLIOTHEK Bad‘:n—\?u:’iitcmh:rg



LANDESBIBLIOTHEK

Sitden- und Haushalhmgsvoridhriften.

Underd al8 mit den vorftehenden Gewiivgen verhilt es
jih mit dem Buder. Wihrenddem alle Gemwiirze und
Regmittel, tn grofen Wengen an Speifen verwendet, der
Gejundleit jchdadlich find, gilt der Buder ald ein gutes
Nahrmttel. Dennoch aber fonnen die Speijen durd) Jujas
von zu biel Buder ungeniefbar mwerben.

Aljo Maf Halten mit allen Sewitvzen!

6. Wajjer,

Dasd Wafjer ift tn der Ritche der unentbehrlichjte Stoff.
&8 darf daran nidht gejpart werben, und es follte ftet3 heifes
und aud) fiedended Wafjer vorhanden jeim, bamit man nie
in bie Lage fommt, warten zu miiffen, bi3 e3 heif ift. Die
Riidenavbeit exletcdhtert man fih wefentlidh dadureh,
paf man wahrend des Kochensd ftets bas gebranchte Ge
jhire wegfpiilt. Cine Nad)ldfjigteit, die man in vielen
Riichen trifjt, ijt das, wenn audh) muir voriibergehende, Stehen-
lafjen ded benubten Gejdjirrd; aber e3 ift aud) ein Nadh-
teil fiiv Diejes felbjt; denn e$ wird dadurd) Hart und Fruftig
und ift dann jebr jchrer zu rveinigen. Sobald e3 morgens
Deifed Wajjer gibt, iviilt man Has Kaffeegefhirr, und Hat
jih burd) ba3 Beijtellen der Spetjen abermals eine Anzahl
gebraudyted Gejchive angejammelt, dann findet fich immer
wieder eine Bievtel- oder eine halbe Stunbde, die man zum
Unffpiilen benupen fann. Jn einer geordueten, gut geleiteten
Stiiche biivfen feine St e von ungejpiiltem Gefchirr Herum-
fteben;; fte exjchreren die Vorbereitungen und dad Kochen jelber,
weil jie den Plap verfperren. Das Ehgejchice muf fehr piinktlich
gejpiilt und gany troden und gldngend gerieben mwerden.

Beim Kochen felbit ift haufig warmes und Heifes Wafjer
nitig, und wenn, wie e8 an vielen Orten der Fall ift, das
Waffer hart und jebhr falfhaltig ijt, (@t man e3 gerne vor
dem Gebraud) eintge Minuten auffochen, damit fich der Kalf
etivad3 pom Wafjer jdjeidet und abgenommen werben famn.

SEE e
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greuerung und Brenniioffe.

7. Seuerung und BVrennjtofje.

Die Haudfranw muf jhon am Wbend bvorber iiberleqt
haben, was am folgenden Miorgen zu fochen ift, Damit fie
genau mweiff, wie friih ober wie fpit dad Herdfeuer ange-
iindet fein uud jte mit Rodjen und Baden beginnen mup.
Goll ein Kuchen gebactenr ober irgend ein griferer
Braten tm Badofen gebraten werden, jo [dht man dag Feuer
friiber angiinben, damit ber Vadofen zeitig die nbiige HI
haben Yann, ettva um 8 oder 81 lhr. Yber bdieje H
erhdlt er nur, wenn der Herd rufifret und dad Brennmat:

gut ift.

a8 Unfenerholy muf tvoden und flein gejpalten jern.
Partholz ijt dem Tannenholz vorzuziechen, weil s langjamer
brennt und mehr Glutfohlen hinterldft, ald dod rajd) ver-
flacfernide Tannenholz.

Nupohlen geben mebhr Hike ald Griepfohlen, und Kok
haben bei aller Hite, die jie geben, den Nadyteil, dap fie
ben Herd fehr leicht ruinieven.

Gine grope Wobltat ift meben bdem SKohlenberd ber
Gazherd, bejonders im Sommer. Wit einem Streichholz
ijt er in Brand gefest, aber er verlangt beftandige Wufjicht.
Wenn bdieje geiibt werven fann, fo werden die Spetfen iiber
piefem gleidhymdfiigen Feuer vortrefflid). Natitrlih muf da3
Feuer rveguliert werben, die Flamme darf nidht zu grof fein,
und man fann fich faum entfernen, wenn Speifen mit wenig
Kliiffigfeit aufgeftellt jind, demn gar leicht bremmen fie am.
Bratenr, bejonbders Dchjenbraten, lafjen jih vorziighd) auf
Gag zubereiten, aber nur in Cijen= und Cmailtpfen. Dasd
Tongejchive ift unbrauchbar auf dem Gasherd, e3 zerjpringt
leiht umd nimmt den Gasgernd) an. Der Gasherd mup
mit grofer Uberlegung gebraudht werdem, jonjt wird der
®asverbrand) 3u grof. Unnitig ldft man nie Wafjer
fochen, wie dag auj dem RKofhlenherd ohne grofen Sdhabden
gejchehen fannm; aber dad iiberfochende Waffer fhadet anch

' LANDESBIBLIOTHEK
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em Koblenherd fehr und jollte moglichft vermieden twerben.
Nan nimmt fiir den Gasherd mwarmes oder angewdrmted
Wafjer, mwenn folched in ber Riihe vorhanden ift, zum
Stochent ober aud), um e8 zum Sieben zu bringen; dad
bedeutet eine Crjparnis an Gasd. Die Flamme joll nie an
vert Topfen hinaufihlagen, das ift eine Verjhwendung an
Gas. Man rveguliere dad Gad nnd) ber Grife der Topfe.
Sm gangen ift bag Rodjen auf Gas teurer, ald dad Kodhen
auf dem Kohlenherd, weil dag Spiilwafjer erft nad) Be-
endigung bes8 Kodjend gemacht werden fanm. Jn grofen,
bert Sohlenberden dhnlidhen Gasdherden ift bad anders, darin
befinden fidh) Heifroafjerbehilter. Die jept jehr gebrand)lichen
fletnen $Herde Haben dad nidht.

, 8. Utanniagfaltiafeit und Abwechilung der Syeifen.
Wenn die Hausdfrau aud) alle einzelnen Speijen qut
suberetten fanm, ift fie immer noc) nicht auf der Hobe hrer
Yufgabe angefommen; wiederum muf fie in der Bujammen-
ftellung der ©peifen tohl {iberlegen, wie fie am beften 3u-
: jammen pafjen und jdhmeden und wie fie am Deften ndhren
und befommen. Denn nur Mannigfaltigleit in der Koft ift
pem MWeenjdjen zutvaglich, wie die Kiichenchemie lehrt: man
tann fich mit lauter Fleifdh und €i zu Tode Hungern.

Die Speifen biirfen aljo nicht einfeitig zujammengeftellt
fein, nicht zu viel Fleifdh, nicht zu wenig Gemiije, nicht zu
viel Rartoffeln, fehr oft Kompott, nidht zu wenig Mildh- und
MNeehljpeifen, bie befonders bder Jugend gut befommen und

, bie aud) mehr von ben Ylteren genoffen werben jollten; denn
einfeitige Fleijhfoft erhit und ftoct bie BVerbanungsorgane.
Anrequng zu Mildh)- und Mehlipeifen findet ficdh) reidhlich in
ven nadhfolgenden Rezepten.

Dabei ift noch) zu beachten: nicht jeder Menfch ift in
jeinen Bediirinifjen dem anbdern gleidh; dag Gejchlecht, das
Ulter unbd bdie Jndividualitdt bedingen eine grofe Ber-

N T T T e T e R

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden¥iirttemberg



Mannigialtioleit und Wbwedilung der Sheijen. 30 |

fchiedenbeit, und da in jeber Familie veridiedenartige Pev-
jonen die Tijdhgefelljchaft bilben, fo ijt :rmauthrf) bei jeder
Mahleit auf verjhicdene Bebitrfuiffe Ritdficht su nehmen.
Gerade diefe Ritctficht auf die individuellen Neigungen und
Bediirfnifje zeichmet die Hausmannsfoft, and) die einfachite,
por allen Wictshaus- und Anftaltsmahlzeiten aus.

Neben der richtigen Jujammenijtellung ded td rjfirhen
Riichenzettels ift aber auch auf gehorige Abiwechjlung it Der
ufeinanderfolge der Speifezettel in mehreven Tagen over
etner gangen LWoche i achten. Die lecterften Emiiru mndert
nicht mehr, wenn fie fich su haufig wiederholen. Daber jind
einige Vorjdhlage und Ratjdlage itber Riihenzettel in den
verfchiedenen Sahreszeiten im Anbhang gegeben.

So muf bdie Hausfraun fiir die Ausdgeftaltung ihrer
tiglichen undb wodentlichen Mahlzetten gav vieles fiberlegen
und beriicfichtigen: bie Bediirfniffe ihrer Tijdhgenofjen, die
Sahreszeit und ihr , Monatsgeld.” Darum joll jede DHaus-
frau fich einen Sochplan fiir die Woche machen und tmumer
tags zuvor den ©peifejettel im einzelnen fiberleqen. &ie
braudgt fid) dann dod) nicht peinlich baran zu binben, jondern
fann qute Ginfille und allerlei unevwartete Jufille dennod)
qut beritdjicdhtigen.

9. Anrichten und Aufjjtellen der Speijen.

Sind bdie Speijen nun mit Sorgfalt zuberetfe, dann
muf der Gejdhmad, dad Schinbheitsqefithl der Hausfrau bdas
Werk threr Hinbe Fromen. Sie mup die Speifen jdhin, ge-
fillig auf bie Schitffeln orbuen, muf da und dort eine Ab-
wechjlung, eine Hletne llbmmcfnm fiiv thre Tijdygenofjen
eintreten [affen: fie fann mit einer Blume, mit einem griinen
Bieiglein, jelbft mit hitbjch angebrachter Peterfilie eine ge-
wifie Fetetlichleit Hervorrufen, die angenehm itbervajdht.

Mnd ferner ift der Tijch pitnftlich und Hitbid) su deden,
aud) wenn feine Gifte da find. Kleine Strdufden, m ver
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Riidiert= und Haushaltungsvoridriften.

Blumengeit, Schneeglicichen und Beildjen im Frithling und
Rofen im Sommer erfreuen Herz und Auge der Hausdgenofjen,
wenn fie Hungrig und ermiidet und abgejpannt bon per rbeit
am Familientijh fich niederlaffen, um fid) fiiv neue Arbeit,
nene Aufgaben zu ftarfen und zu erquiden. Das Spridywort
jngt: ,Schon gevedt ift Halb gegefjen.”

Wir jorgen fiiv ein wenig gebeiztes, qut geliifteted
Rimmer; denn die leiblichen und geiftigen Geniifie: Cjjen,
Frinfen, Gejpriche erhifen bad Blut. Dagegen miifjen nie
Speifen moglicyjt heif auf den Tijd) fommen und die Teller
und Sdiifje [11 quumuu ipecben, wad im Heifen Wajjer ge=
jchteht, nicht im Badofen, weil fie jonjt zerjpringen.

Perden Qﬁnftc erwartet, nun, dann Holt die Hausdfrau
an Tijthzeng, Silber, Bejted, Glaz u. | w. thr Sdjonjted
und Befted Hervor, dad fie blint und blant aufbewabrt Haben
muf, wenn fie e8 jdhon auflegen uno aufftellen will. LWer
perfteht, Servtetten (Tellertiidyer) in allecler Hitbjche 'S-m-mru
qu legen, fttﬁa, diefe Sunft in Den Dienit ded Gejelljcajts-
tijches, Den wir nod) veichhaltiger mit Blumen ?rhmurhn al3
den Familientijeh. Wir ftellen in Die Mitte ded Tijdjes
einen Blumenftraup und fjdmitden jeden Teller mit eirent
Striupden.

Jit iu alles Bitbjch und einladend georduet, erjdhetnen
die Dienerinuen in iuubmm Gemande und iweif die Haus-
frau Treumltrl suzufprechen, jo gilt vom den ®dften dag alte
Homertjge Wort: ,Und jie ftreden die Hdnbde gum
[eder [JLLcttL’rcn Mahle!
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