liber die Einridtung der EKiide und die Behandlung
der Rodygeidirre,

Was bdie Einvichtung der Riidhe betrifft, jo ift Cinfachheit
vereint mit Giite am meiften 3u empfehlen. Nicht Prunt allein
jdymiidt eine Riidje, fondern NReinlicfeit bis ing Reinfte jiert
jte am beften. Buviel Shaugefdhivee geben unniie Arbeit und
Ausgaben. Vor allem jollen Riichentiich), Sefjel, Wafjerbant,
Gletjdjftoct 2c. ftetd rein weif gefdhenert fein, ebenfo alle anderen
Dolzgefchirre.  Am bejten empfiehlt fich eine Chmidhtung mit
barten Oolzplatten, die nabesu unverwiiftlich find und einen
jdhnen Anblict gewdhren. Porzellanjehiifietnn, Teller und Topfchen
ordne man nad) der Grofe bithjd) in ciner RKitdhencredens ober
in einem Schrant, ebenfo in einem verjdhlofienen KRaften obder in
etner verdectten Stellage die Jdhwarzen Cifentdpfe und das irdene
Oefchire gum RKiichengebrande.

Thonernes Jrdengejdirr ift zu empfehlen zum
Stebent nud Diinften und Braten und aud), wenn fettfrei, zum
Einfieden von bt

Cifenpfannen nehme man nur zum Baden und Rojten,
wie aud) der Spiiltefiel aus Cifen ober gut verzinntem Bleche
jetn foll, um bdauerhaft zu jein.

Bum  UAbjpiilen der Sefchirre eignet fich bejonders ein
emaillierted, au8 einem Stitd Cifen hergeftelltes Shaff, iwie
foldhe von ber Firma Haardt & Co. in Wien in den Hanbdel
gebracht worden find.

Meffingpfannen und jolde Beden eignen fich sum
Abtochen vor Mild), sum Cinfieden, als Mehlipeistodhgefchiree,
sum Sdneejchlagen, jum Cinfodien von Objt und Budermwaren.

Supferne Gefdivve miflen tnnen fehr qut verzinnt
fetn, um nicht gefundheitsfdhiidlid) zu wirfen; man nimmt fie
jum Sochen und Vaden.

Teigichitffeln follen aus ftarf veryinntem Bled), Gmail
ober Thon mit entfprechendem teiten oder engen Voden zum
Rithren und Abtreiben fein.

Stidel, Sodbud. 1




CGmaitlfierte RNeindeln, Cafferollen und Tiegel etguen
fih fehpr gut zum Dimften von Gemitfen und Fleifd) und
anberent, aufier Obftipeifen, da dieje Sduve zichen und thre
fd}ﬁm Tarbe bdavin verlteren.

e emaillierten Gefdjirre Hatten den Nacdytheil, daf8 an
ber Bobdenfante dag Cmail leicht abjprang, wodurd) fie leidyt
fhadha f und unbrand)bar wurden.

Die Firma Haardt & Co. in Wien liefert patentierte
Cafferollen und Topfe, welche mit einem SKupferjhusrand ver-
fehen fiud und daber eine fo grofie Dauerhaftigheit befiken, dais
bie etwad grofeven Unfdoaffungsfoften gar nidht tn Betvadt
fommen.

Fiir Auflduje, Puddingd und VPadereten wdhle
man am beften Bledhformen, ald Bratenpfannen (JHeinen) eiferne
emaillierte ®efchirre.

CGinbrenn witd am {dhonjten in flachen Cifentiegeln.

PDian wihle ftetd von jeder Gejdjirrgattung ei- bid dreterlet
®ridfen, je nml] bun DBedarf der Familie. FTiegel und Jeinbel
nefme man aber doppelt fo viel, da man diefe am haufigiten
braucht und man bei cidhtiger Grdfe der Gefdhivve fchmeller
arbeiten fanm.

Die Kitchentiicher, Spitlfegen 2c. follen tiglich mit
warmem Waffer und Seife geretnigt toerden, dann hingt man
fie sum Trodnen auf mit dgeln veriehene Rahmen.

Efsgefdyirre, Teller, Sditfjeln fjpiile man fofort
nac) bem Gebraucdhe in Heifemt Wajjer mit etwa8 Soda rein
und fdjwemmnie fie fobann in veimem Beifien oder men Waffer
nad), loffe fie abrinmen, tvodne fie mit einem reimen Tudye voll-
ftandig ab und bringe fie fogleidh) an thren Plap.

Die Kodgejdhirre reimige man inmen und aufen gang
vein  von  allem, Damit fidh FTeine peifen beim toeiteren
&ebraudye anlegen fonmen, trodne fie gqut ab und ftelle fie in
ven Kaften.

Uber dbad Pupen von Meffing, Kupfer, Silber,
Glafern 2 2. finden fih am Sdluffe de8 Budjes unter
FRubrif ! @ausa[;a[tunq?hnﬁ*” genauere Angaben.

Cine Hausdfran dulde nie in der Kitdje Yampen nebjt deven
Putigeng, ebenfo Petvolenmgefife, Venzin, Schuhwidje u. dgl.,
jonbern bringe bieje Sadjen ftet8 an ihren Onrt.
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Gefahrliide Flitffigteiten, Medicamente gebe
man in ein eigened Kidftdhen oder an einen Plas, wo fein Kind
e8 erreicdhen fanm, um jede8 Unglitd ju verbiiten.

€f8zeng fpitle man in mdifig heifem Wajfer ab, lege es
aber nie in den bfpitlfefiel, da e8 fih fonjt aus ber Scheide
(68t und bdie Sdyneide durd) allyubeifes Wafler Scdaben letbet.
Cudlih wird aud) der Griff hievon nicht {dhomner.

Der Ofen foll allzeit rein abgerieben und gewajdjen fein,
bie Gifeneinfaffung reibe man exft mit Ajde ab, fpitle ab, fpiile
jie rein und poliere fie mit Sdmivgelleinen glinzend nad).

Dte Kodyin Halte immer ein Schitfjelhen mit warnem
Waffer am Ofen beveit, in weldes fie die benusten Kody-, Schisvf-
und Seihloffel nad) dem Sebrauche legen famn.

Nie aber gejtatte eine Fran, in beven RKiihe wegen Raum-
mangel ein Dienftmidden {hlafen muis, dbais jidh) dbasjelbe
in ber RKitdhe frifieve. Dan wdhle hiesu einen anderen
Plas. Das Vett fei jederseit gqut verjdhlofien obder verdectt. (Am
beften etguen fich fogenannte Tafelbetten.) Der Boden der Riidhe
foll allegeit fret vom Schmuse fein.

Hber Erfparnis von Brenumaterial,

Gine nid)t unbedeutende Summe tm Houshalte verjchlingt
alfjdhelich das Bremm- und Heizmaterial.

And) ierin laffen fih grofie Crfparnifie erzielen, befonbders
ift dies in Stiidten fehr nothwendig, in welden Holz und RKoblen
thener find.

Bum Anfeuern bediene man fidh ganz Hein gefpaltenen
weidjen  Dolzes, lege baritber einige grofere Stirce Budjenholz
over mntehrere RKoflenftiiddhen, laffe alles gut anbrenmen und lege
erft dann feft nad), am Beften von unten, da vonm oben die meifte
Die unbeniigt durd) den Pwftzug entflieht; wenn man namlidy
vont unten neued Brennmaterial jur beveits glithenden RKofle gibt,
bleibt die Gfut beffer gehalten und werden beghald Platte und
Bratrihren jhneller heif und bleiben es fitr langere Beit Hinaus.

Bill man eine gleihmifige Hise Haben, fo feuere man erft
feft in den Ofen ein, laffe e8 gut anbrennen, jchliefte dann bdas
Afchenthitvdhen und man Hat fitr lange Seit ein mafiges, gleidhes

Geuer.
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