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iausiDirtijfiljBftlitijE CSrattsMlnp tel Idjirop: Jrara-$£itintß.

«Srfdgeint ant evffen Somttag jebeit SRojtatS.

St. ©allen JJr, 9. September £899

gjxxx xtxtc11f Deßx* Ci cl)e0 ^xxd?engerät.
§Mf inen aufjergemöhnlidjen töefdjeruriggtag ïafft fid) molfl jeber gerne
^Hiî) gefallen, beim nicht immer marten unfere Sßünfdje gebiitbig big 51t

äßeil)nad)ten. ©g erfdjeint ung oft praïtifdper, biefelben mitten im (Sommer
ber guten SDtutter toorjulegen ober biefelben „an ben Sftann ju bringen",
©ans befonberg ift eg bag Ijaugroirtfdjaftlidje ©ebiet, bag oft fotcpe

3mifc^enmnnfct)e auffteigen läfft. Sringt bod) bie Secant! tägtid) neueg

herbor pm Speele ber Slrbeitgentlaftung ober ber @elb= unb $eiter=

fparnig, Unb mer märe für fotdje SSorteile nid)t empfänglich? Gcrft

fühlte bie 2öirtfd)afterin fiel) glitctlid), bag ©ag ju Sodjjtoecïen in it)r
f)ânSïtd)eê Saboratorium, bie Suche, geleitet jn fe^en unb fie glaubte,
bamit ben ©ipfeïpunït ber Slnnehmïidjîeit in ber Sücl)e erreicht $u

paben, unb je|t läfft ihr bie Steuheit beg ©agmajferfdjiffeg,*) bag eine

gtüdlic^e greunbin befiijt, ïeine Stuße mehr unb bag mit Stecht. ®enn
bie ©agfeuerung hat mirflid) erft burd; 9Jtitbenu|ung beg praïtifcfjen
tffiafferfdjiffeg ben Vollmert erreicht. ®ie Sonfirultion beg ©agmaffen
fd)iffeg nfijjt ben Çeigeffeït eineg ©agbrennerg fo aug, baff ein unb

biefelbe glamme nicht nur bag @erid)t ïodjt, fonbern gleichseitig auch

SSaffer ju Sîod)= unb (Spüljmecfen Ijeiff macht. @g leudjtet mohl ein,

baff biefe Steuljeit ein Stngeneljme in glücflidjer SBeife mit bem 9tüjj=
lidjen berbinbet. ttnb gleic^ bag erfte mal, baff bie tgaugfrau ben neuen

Apparat in SSenugung sieht, madjt fie fid) fchmere SSormürfe über bie

SSerfdjmenbung, bie fie big jet)t getrieben, muffte fie ja big jejjt für
jeben Siter mannen Sßafferg eine gflamme entsünben, mag ben ©ag®

berbraud) im SSer£)ältniS sum SSoranfcplag auf eine unheimliche tpölje
trieb. ®ag Sodjen mit ©ag ohne t8enu|ung beg S3afferfd)iffeg muff

*)' aiHetniger gabritant ift bie girma: SîôSle, glafäfner, Sinfenbüßü
ftraffe 47, ©t. ©alten. Verlauft mirb ber Stpparat auch im tßerlaufSlotal
beê ftabtifdjen ©aêmerïeg in ©t. ©allen.

ock-âttBàngMille
AliuswUffchllstliche GratiMlilge der Schmtzer FrlMN-Mmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 9. September h 399

Gin unentbehrliches Küchengerät.
außergewöhnlichen Bescherungstag läßt sich Wohl jeder gerne

gefallen, denn nicht immer warten unsere Wünsche geduldig bis zu

Weihnachten. Es erscheint uns oft praktischer, dieselben mitten im Sommer
der guten Mutter vorzulegen oder dieselben „an den Mann zu bringen".
Ganz besonders ist es das hauswirtschaftliche Gebiet, das oft solche

Zwischenwünsche aufsteigen läßt. Bringt doch die Technik täglich neues

hervor zum Zwecke der Arbeitsentlastung oder der Geld- und

Zeitersparnis. Und wer wäre für solche Vorteile nicht empfänglich? Erst
fühlte die Wirtschafterin sich glücklich, das Gas zu Kochzwecken in ihr
hänsliches Laboratorium, die Küche, geleitet zu sehen und sie glaubte,
damit den Gipfelpunkt der Annehmlichkeit in der Küche erreicht zu
haben, und jetzt läßt ihr die Neuheit des Gaswasserschiffes,*) das eine

glückliche Freundin besitzt, keine Ruhe mehr und das mit Recht. Denn
die Gasfeuerung hat wirklich erst durch Mitbenutzung des praktischen

Wasserschiffes den Vollwert erreicht. Die Konstruktion des Gaswasserschiffes

nützt den Heizeffekt eines Gasbrenners so aus, daß ein und

dieselbe Flamme nicht nur das Gericht kocht, sondern gleichzeitig auch

Wasser zu Koch- und Spülzwecken heiß macht. Es leuchtet Wohl ein,

daß diese Neuheit ein Angenehme in glücklicher Weise mit dem

Nützlichen verbindet. Und gleich das erste mal, daß die Hausfrau den neuen

Apparat in Benutzung zieht, macht sie sich schwere Vorwürfe über die

Verschwendung, die sie bis jetzt getrieben, mußte sie ja bis jetzt für
jeden Liter warmen Wassers eine Flamme entzünden, was den

Gasverbrauch im Verhältnis zum Voranschlag auf eine unheimliche Höhe
trieb. Das Kochen mit Gas ohne Benutzung des Wasserschiffes muß

5) Alleiniger Fabrikant ist die Firma: Rösle. Flaschner, Linsenbühl-
straße 47, St. Gallen. Verkauft wird der Apparat auch im Verkaufslokal
des städtischen Gaswerkes in St. Gallen.
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eine unberjeilflidje 33erfd)toenbung genannt werben unb ber Söunfd) ber
recfjnenben §aulfrau, ein @alWafferfd)iff p befi|en, t|at feine botte 83e=

redjtigung. iybeate XkrWenbung finbet bal ®alWaf|erfd)iff bei gleichzeitiger
Söenufpng einel ©. Sîîuttev'idjcit ©elbfttodjerl, in welchem man bal in
turjer $eit IjeifigeWorbene SSaffer mann begatten tann, um inl @d)iff
wieber tattel put SSärmen nad)pfütten. ®al 9îacl)fûtten unb Sîeinigen
gefd)iel)t auf einfad)fie SIrt. ©in befonberer SSorpg bei SSafferfdjiffel
ift beffen allgemeine SSerWenbbarteit p jebem Sod)gefd)irr, fei el gröffer
ober ïteiner, tief ober ftad). ©anj unzweifelhaft wirb ber neue §ütfl=
afparat für bie @altüd)e fid) überall einbürgern unb unentbehrlich
machen, mo el ber ^aulfrau baran gelegen ift, bal §aul!)attungl=
bnbget p entlaften.

Jtbeckmäßtp tfelfttttMttitij ber (5untnttfd)ltiud)c.

fie ®auer ber §alibarteit ber in ben Seilereien berWenbeten @ummi=
M fchläudje tjängt nid)t nur bon beren Qualität allein, fonbern

and) bon ber richtigen nnb forgfältigen SBeljanblung unb SlufbeWalfrung
ab. immerhin ift aber in erfter Sinie fdjon bei ber Slnfdjaffung neuer
@cf)läuche |aubtfäd)ti(b barauf Stüdfidjt p nehmen, baff bie heften

gabrüate, menu aud) p^ere ißreife für btefelben angelegt toerben

müffen, bie bauer^afteften nnb baljer aucl) bie btttigften finb, toeil bie

geringwertigen ©ummifcljläuche, wenn fie aud) nod) fo bittig aulge*
boten Werben, balb unbraudfbar werben. SIucJ) ift beim ©intauf bon

@d)läud)en p berüdfidjtigen, baff bie ®icte ber ©chlaudjwanbungen
teine ©arantie für bie ®aner unb SBiberftanblfäljigteit ber ©cl)läud)e
bietet, fonbern nur bie Qualität bei SJtateriall, foWol)l bei ©ummi,
all aud) ber ©inlage. Sftan ^at baljer befonberl barauf p feljen, bafj
bie @d)täud)e ihre natürtidje graue garben aufweifen, ba bie borfom=
menben roten, blaugrauen ober fdjwarjen Färbungen meift burd) Sei=

mengungen bewirft finb, bie bie Qualität berminbert ober SJtängel bers

felben berbeden follen. Sin einem abgefdjnittenen ©treifen bei @d)taud)el
tann man artd) leicht bie ©tafticität bei ©ummintateriall, bon welcher
bie ©üte abfängt, ertennen. — ®ie ©toffeinlage foil aud) immer aul
SBaumWottgeWebe hefteten, Weil biefel bem ®rucfe beffer wiberftel)t
all Seinenftoff. Stber and) bie beften ©ummifc^läuc^e tönnen burd)
eine nadjtäfftge Sklfanblung unb SlufbeWa^rung früb)gettig berborben
unb unbrauchbar Werben. SDtan ntufj fie baljer ntc^t nur beim ©e«

brauche bor frfjarfen Biegungen unb Snicfungen bewahren, Weil ba*

burd) bie ©djläudje leicht brüchige ©teilen betommen, fonbern auch beim
Stufbewahren, wenn fie nicht im @ebraud)e f±e£>en, ift barauf p feljen,
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eine unverzeihliche Verschwendung genannt werden und der Wunsch der
rechnenden Hausfrau, ein Gaswasserschiff zu besitzen, hat seine volle
Berechtigung. Ideale Verwendung findet das Gaswasserschiff bei gleichzeitiger
Benutzung eines S- Müller'schen Selbstkochers, in welchem man das in
kurzer Zeit heißgewordene Wasser warm behalten kann, um ins Schiff
wieder kaltes zum Wärmen nachzufüllen. Das Nachfüllen und Reinigen
geschieht auf einfachste Art. Ein besonderer Vorzug des Wasserschiffes
ist dessen allgemeine Verwendbarkeit zu jedem Kochgeschirr, sei es größer
oder kleiner, tief oder flach. Ganz unzweifelhaft wird der neue
Hülfsapparat für die Gasküche sich überall einbürgern und unentbehrlich
machen, wo es der Hausfrau daran Zelegen ist, das Haushaltungsbudget

zu entlasten.

Zweckmäßige GeHandlung der Gnmmischlänche.

im Dauer der Haltbarkeit der in den Kellereien verwendeten Gummi-
â schlauche hängt nicht nur von deren Qualität allein, sondern

auch von der richtigen und sorgfältigen Behandlung und Aufbewahrung
ab. Immerhin ist aber in erster Linie schon bei der Anschaffung neuer
Schläuche hauptsächlich darauf Rücksicht zu nehmen, daß die besten

Fabrikate, wenn auch höhere Preise für dieselben angelegt werden
müssen, die dauerhaftesten und daher auch die billigsten sind, weil die

geringwertigen Gummischläuche, wenn sie auch noch so billig ausgeboten

werden, bald unbrauchbar werden. Auch ist beim Einkauf von
Schläuchen zu berücksichtigen, daß die Dicke der Schlauchwandungen
keine Garantie für die Dauer und Widerstandsfähigkeit der Schläuche
bietet, sondern nur die Qualität des Materials, sowohl des Gummi,
als auch der Einlage. Man hat daher besonders darauf zu sehen, daß
die Schläuche ihre natürliche graue Farben aufweisen, da die vorkommenden

roten, blaugrauen oder schwarzen Färbungen meist durch

Beimengungen bewirkt sind, die die Qualität vermindert oder Mängel
derselben verdecken sollen. An einem abgeschnittenen Streifen des Schlauches
kann man auch leicht die Elasticität des Gummimaterials, von welcher
die Güte abhängt, erkennen. — Die Stoffeinlage soll auch immer aus

Baumwollgewebe bestehen, weil dieses dein Drucke besser widersteht
als Leinenstosf. Aber auch die besten Gummischläuche können durch
eine nachlässige Behandlung und Aufbewahrung frühzeitig verdorben
und unbrauchbar werden. Man muß sie daher nicht nur beim
Gebrauche vor scharfen Biegungen und Knickungen bewahren, weil
dadurch die Schläuche leicht brüchige Stellen bekommen, sondern auch beim

Aufbewahren, wenn sie nicht im Gebrauche stehen, ist darauf zu sehen,
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bafj, nacpbem matt fie mit reinem Sßaffer burcpgemafcpen put« fie ber«

artig auf einer ftacpen Unterlage auêftrectt, fcpief gelegt merben, bajj
baë SBaffer abtroffen !ann. Siie foßeu p biefem Stoecte bie Scplâucpe
aufgehängt merben, rneit fie babei leiben. S3ei SSermenbitng einer

längeren Scptauchtinie ift e§ angezeigt, fic^ put ®rant>porte einer

Sd)taud)pafpet bon grofjem ®urcpmeffer ber Sirommeï p bebienen,

um fie tetchier transportieren âu ïônnen. Um bie Scptäuipe im Snnern
ebenfaïïê rein p erhatten, muff man fie, befonberS menn iDîoff ober

junge, hefereiche SBeine buret) biefetben geleitet mttrben, mit einer Scptaudj«
bürfte unter reichlichem SBafferptritt nach jebeêmatigem ©ebraudje gut
auëmafdjen. Kleinere Sdjäben an ben ©ummtfiptäuchen repariert man
burd) Uebermicietn mit einem nicht aßp feparf angejogenem ©ummibanb.
©ummibänber finb auch ^ geeignetfte SJiittet pm fefteu unb fiepern
©nbinben ber |>oßänber unb SSerbinbungSftûcïe in bie Scplâucpe unb
ben fonft meiftenë pierp bermenbeten SKeffingbrapt unter jeber Söebingung

borpjiepen. ®a bie ©ummifeptäuepe an ber trodenen Suft unb in
ber Sßärme mie auch m ^er Kätte teieijt hart unb brüchig merben, foß
man fie, menn fie nicht benutzt merben, an einem büßten, aber froft«
freien unb mehr feudjten Drte aufbemahren. Sieue Scptäucpe hebt man
am beften unter öfter getoeepfettem SBaffer auf, mo fie ihre botte ©ta*
fticität behatten. SBerben bie ©ummifeptäuepe auf biefe SBeife bel)anbett,
fo fönnen fie, eine gute Dualität boraUSgefept, fetbft jepn Snpue unb
barüber bei häufigem ©ebrauepe bermenbbar bleiben.

aide. SBeinjtg.

^ie^epte.
frproßt unb gut ßefuttbett.

©clirnnnte Suppe. ®ie gebrannte Suppe ift eine fepr beliebte,
nahrhafte unb auch gefunbe Suppe unb berbient namentlich ba empfohlen

p merben, mo ein bermeprter, fogar fcpmerjpafter (Stuhlgang einge=

treten ift. ®a ift eine gebrannte Suppe geeignet, ben bermeprten Stuhl-
hang p mäßigen unb auep bie Scpmerpn p füllen. £>iep täfst man
Sutter ober iftinbfdjmatj in einem breiten Kocpgefipirr marm merben,

fügt unter beftänbigem Umrühren bad erforbertiepe Stiehl hinein, täfjt
e§ fd)ön heßbraune gärbung annehmen (niept ftart braun, ba bie Suppe
bitter mirb) unb töfept eS, menn borpanben, mit frifepem, marmem
SBaffer ab; bie§ gefdjepe tangfam unb forgfättig, ba bei rafepem Stngiefjen
beë SSafferê Ktöffe eutftepen unb bleiben. Sinn taffe man bie Suppe,
gefatgen unb mit etmaS ißfeffer gemürjt, 1U Stunbe auf fepmaepem geuer
ïoepeu. gür Kranle mürje man nur fepmaep-.

ß?

daß, nachdem man sie mit reinem Wasser durchgewaschen hat, sie

derartig auf einer flachen Unterlage ausstreckt, schief gelegt werden, daß
das Wasser abtropfen kann. Nie sollen zu diesem Zwecke die Schläuche
aufgehängt werden, weil sie dabei leiden. Bei Verwendung einer

längeren Schlauchlinie ist es angezeigt, sich zum Transporte einer

Schlauchhaspel von großem Durchmesser der Trommel zu bedienen,

um sie leichter transportieren zu können. Um die Schläuche im Innern
ebenfalls rein zu erhalten, muß man sie, besonders wenn Most oder

junge, hefereiche Weine durch dieselben geleitet wurden, mit einer Schlauchbürste

unter reichlichem Wasserzutritt nach jedesmaligem Gebrauche gut
auswaschen. Kleinere Schäden an den Gummischläuchen repariert man
durch Ueberwickeln mit einem nicht allzu scharf angezogenem Gummiband.
Gummibänder sind auch das geeignetste Mittel zum festen und sichern
Einbinden der Holländer und Verbindungsstücke in die Schläuche und
den sonst meistens hierzu verwendeten Messingdraht unter jeder Bedingung
vorzuziehen. Da die Gummischläuche an der trockenen Luft und in
der Wärme wie auch in der Kälte leicht hart und brüchig werden, soll
man sie, wenn sie nicht benutzt werden, an einem kühlen, aber
frostfreien und mehr feuchten Orte aufbewahren. Neue Schläuche hebt man
am besten unter öfter gewechseltem Wasser auf, wo sie ihre volle
Elasticität behalten. Werden die Gummischläuche auf diese Weise behandelt,
so können sie, eine gute Qualität vorausgesetzt, selbst zehn Jahre und
darüber bei häufigem Gebrauche verwendbar bleiben.

Allg. Weinztg.

Mezepte.
Krprobt und gut befunden.

Gebrannte Suppe. Die gebrannte Suppe ist eine sehr beliebte,
nahrhafte und auch gesunde Suppe und verdient namentlich da empfohlen

zu werden, wo ein vermehrter, sogar schmerzhafter Stuhlgang
eingetreten ist. Da ist eine gebrannte Suppe geeignet, den vermehrten Stuhlhang

zu mäßigen und auch die Schmerzen zu stillen. Hiezn läßt man
Butter oder Rindschmalz in einem breiten Kochgeschirr warm werden,
fügt unter beständigem Umrühren das erforderliche Mehl hinein, läßt
es schön hellbraune Färbung annehmen (nicht stark braun, da die Suppe
bitter wird) und löscht es, wenn vorhanden, mit frischem, warmem
Wasser ab; dies geschehe langsam und sorgfältig, da bei raschem Angießen
des Wassers Klösse entstehen und bleiben. Nun lasse man die Suppe,
gesalzen und mit etwas Pfeffer gewürzt, Stunde auf schwachem Feuer
kochen. Für Kranke würze man nur schwach.
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^lüilürflI|J|IC. Wan heimle 1U Siter ferne ©erfte unb 60 ©ramm
frtfdje Sutter unter beftänbigem Stühren 5 Winuten lang, gieffe bann
Staffer baran unb lodje fie gar unb bicï ein; habe unterbeffen auet) Vs

Siter troclene ©rbfen int Staffer toeid) gelod)t unb rütjre fie mit ber

©erfte gufammen burd) einen feinen Seitjer, berbünne el mit Staffer
gu einer feimigen Supfto unb gebe getfn abgelochte, erlattete, in feine
(Streifchen gefd)nittene Kartoffeln, 30 ©ramm Sutter unb fein getiefte
ijßeterfitie hinein, ïaffe auflohen unb gielje mit einer ©ibotter ab.

*

S'clltrieitiiU'fflfnpc. §iegu merben bie Seïterietoitrgeïn rein ge=

toafdjen unb aßel Unreine roeggefdjnitten ; ^errtacl) toerben bie Sturgetn
in (Scheiben gefc£)nitten nnb in ber gïeifdjbrûhe fo toeid) gefocht, baff
fie burch einen (Seiher getrieben toerben fönnen. Sïïlbann ïâfft man
bal ®urd)getriebene noch einmal in (Sub fommen, mengt bann noch 2

©igeïb bei unb über giefit mit biefer fo gubereiteten fjleifdybrütie bie

gebrühten Semmeïfd)mtten, bie fämttic^ in ber glüffigleit gu tiegeu haben.
*

fprmiltf finilaffflfitfipf (flllftljt |ii0fltpc). Wan röfte roh gefetjätte,

gu (Scheiben gefchnittene Kartoffeln in Sutter ober Sett fdjön braun,
giefje gleifdjeitraltbrühe baran nnb ïaffe fie gang toeid) lochen, fchïage

fie burch ein Sieb nnb gebe geröftete SteiProttoûrfeïchen hinein, lann
fie and) nod) mit einem Gci unb ein toenig Statjm anrühren.

*
Pfifft ffnrtoffclfwe (fnlfrijc SnpfltjljJf), Wan reibe reidjïid),

benn bie Supe muff feimig fein, roh gefdjätte Kartoffeln, giefîe bal
Staffer, toeïcïjel fid) bitbet, rafd) ab, tïjue bal ©eriebene fofort, unter
fteiffigem Stühren, in lothenbe gteifdjbrühe unb ïaffe 20 Winuten ïang
lodjen.

*
Jf.bgeltOlf)tcr Jaitilîr. Wait fd)upe einen fd)öiten Banber, nehme

ihn anl, ftuige bie Stoffen uni1 faïge ihn einige Stunben tang ein, inbem
man ihn mit Satg beftreut ober in ftarïel Saïgtoaffer ïegt, benn biefer
feine gifd) ift fo gart, baff er fid) fonft leidjt berlocht. ©ine Stitnbe
bor bem 2Inric()ten fieöe man ihn bann in gefaïgenem Staffer mit ettoal
Wiïd) lalt über bal Sener, giehe ihn, toenn er lochen toiü, an bie Seite
unb ïaffe ihn bort fo ïange, bil er gar ift. Stid)te ihn nun auf einer

ïangen Scfjûffeï an unb ftede ihm bie ebenfad! abgelochte Seber unb
ein Sträufpen ißeterfitie in ben Stadjen, beiränge ihn mit Saïgîartoffeïn
nnb ferbiere eine ho'ftänbifd)e Sauce*) ober gertaffene Sutter bagu, ober

man hade ©eïb unb Skiff bon hartgelod)ten ©iern unb ifteterfilie nnb
ïege foïc^el auf einen SCetXer ; in bie Witte einen geïben Kräng, bann
einen toeipn unb ben SchïuPrang bon Sßeierfitie nnb gebe gerïaffene
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KlostcrsllM. Man dämpfe -/» Liter feine Gerste und 60 Gramm
frische Butter unter beständigem Rühren 5 Minuten lang, gieße dann
Wasser daran und koche sie gar und dick ein; habe unterdessen auch
Liter trockene Erbsen im Wasser weich gekocht und rühre sie mit der
Gerste zusammen durch einen feinen Seiher, verdünne es mit Wasser

zu einer seimigen Suppe und gebe zehn abgekochte, erkaltete, in feine

Streifchen geschnittene Kartoffeln, 30 Gramm Butter und fein gehackte

Petersilie hinein, lasse aufkochen und ziehe mit einer Eidotter ab.

SellrriewurzelsllM. Hiezu werden die Selleriewurzeln rein
gewaschen und alles Unreine weggeschnitten; hernach werden die Wurzeln
in Scheiben geschnitten und in der Fleischbrühe so weich gekocht, daß
sie durch einen Seiher getrieben werden können. Alsdann läßt man
das Durchgetriebene noch einmal in Sud kommen, mengt dann noch 2

Eigelb bei und über gießt mit dieser so zubereiteten Fleischbrühe die

gebrühten Semmelschnitten, die sämtlich in der Flüssigkeit zu liegen haben.

Kranne Kortoffclsnppr (falsche Ingsnppc). Man röste roh geschälte,

zu Scheiben geschnittene Kartoffeln in Butter oder Fett schön braun,
gieße Fleisch extraktbrühe daran und lasse sie ganz weich kochen, schlage

sie durch ein Sieb und gebe geröstete Weißbrotwürfelchen hinein, kann

sie auch noch mit einem Ei und ein wenig Rahm anrühren.

Weiße KartoffeisilM (falsche Sagosilppc). Man reibe reichlich,
denn die Suppe muß seimig sein, roh geschälte Kartoffeln, gieße das

Wasser, welches sich bildet, rasch ab, thue das Geriebene sofort, unter
fleißigem Rühren, in kochende Fleischbrühe und lasse 20 Minuten lang
kochen.

Abgekochter Zander. Man schuppe einen schönen Zander, nehme

ihn aus, stutze die Flossen und salze ihn einige Stunden lang ein, indem

man ihn mit Salz bestreut oder in starkes Salzwasser legt, denn dieser
feine Fisch ist so zart, daß er sich sonst leicht verkocht. Eine Stunde
vor dem Anrichten stelle man ihn dann in gesalzenem Wasser mit etwas

Milch kalt über das Feuer, ziehe ihn, wenn er kochen will, an die Seite
und lasse ihn dort so lange, bis er gar ist. Richte ihn nun auf einer

langen Schüssel an und stecke ihm die ebenfalls abgekochte Leber und
ein Sträußchen Petersilie in den Rachen, bekränze ihn mit Salzkartoffeln
und serviere eine holländische Sauce oder zerlassene Butter dazu, oder

man hacke Gelb und Weiß von hartgekochten Eiern und Petersilie und
lege solches auf einen Teller; in die Mitte einen gelben Kranz, dann
einen Weißen und den Schlußkranz von Petersilie und gebe zerlassene
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ober braune ©utter bap. Slucfj roljer geriebener ißfeerrettig unb heiße
(Sarbeßenbntter **) ift p empfehlen.

*
*) gjolliiltbiftljc Sfllttf. SJtan berquirte einen ^eelöffet 3ftef|l unb

gtnei ©jjlöffel ÎBeineffig mit Va Siter bon ber gifdfjbrülje ober reinem
SBaffer unb rühre eS über bent geuer fo ïange, bis eS recfyi flar ift;
füge bamt 6 ©ibotter bap, legiere bie (Sauce, meld)e aber mit ben

©ibottern nidjt mel)r foctjen barf, mit 125 ©ramm in fleine (StücMjen
geteilte, recl)t frifctje ©utter, meldje man nacf) unb nad) bap gibt
unb giel)e bie (Sauce fo lange auf, big fid) bie ©utter gang bamit ber*
bttnben hat.

*
**) gcifjc SnrkUeultutfer. SKan jerlaffe 180 ©ramm frifdje

©utter, gebe jeljît große Sarbeßen, gemafdjen, entgrätet unb fein geljacft,
hinein unb brate fie Ijürtlid) barin, bocfc) bürfen fie nid)t braun, fonbern
nur tjocfjgefb merbett. — 9îed)t heiß in einer Sanfter gegeben, ift fie
paffenb unb fetjr gut p aßen gtfdjen, bot^ fann man fie and) über
Salzkartoffeln genießen.

*
3nitïicr mit Snucvkrtlltt. SDtan jupfe übrig gebliebenen, forgfältig

entgräteten fibber in (Städten unb gebe in eine mit ©utter fett auS=

geftridjene unb mit geflogenem äßeißbrot beftreute gorrn eine <Scf)id)t

Sauerfraut, ja nic()t gemafd)en ober geroäffert, immer mit reidjtid)
©utterftüdd)en bajmifdjen (auf lVa Silo Sraut lnoI)t Va Silo ©utter)
in eine Ijolje Safferoße unb tEjrte baS nötige SSaffer baran; lege ein

gebuttertes ißapier unb einen SBecfel barauf unb focbje eS, objrte baS

^afjier abpneljmen, fo gar, monad) man eS mit einer großen ©abel
bnrdjeinanber rührt. ®ann berftopfe man eine große ®affe fauren
ßtaljm mit fünf ©iern unb bermifdje ben größten ®eil baboit mit bem

ganj erfalteten Sauerfraut (marm, gerinnt eS); nun ben gerpflüdten
3anber (für einen gehäuften Suppettteßer Sraut Va bis 3/i Silo abge*
fochten, abgehäuteten, entgräteten Sauber) in bie pbereitete gorm, bie

größere fpälfte (Sauerfrant unten, bann eine (Scf)id)t gifcf) unb auf
biefen ©utterftücfdjen, Salj unb etmaS ißfeffer; barüber ben Sîeft beS

SrauteS, gefiebteS Sßeißbrot unb ©utterftüdd)en unb fteße eS in bie

tRöljre, bis baS Söeifjbrot fd)ön brämtlicf) ift; man fanm an Steße beS

3anber aud) anbere gifd)e, mie ^ect)t, ©c^eHfifcfc) unb Saöeljeu nehmen.
*

©chorijtc Pnijoutlifeffllltc. 9ütan berquirte fecfjS ©ibotter mit fedjS

©ßlöffeln feinem Del, gebe itacf) ©efdjmact SBeineffig unb <Sal§ baju
unb fteße, menn aßeS gut berquirlt ift, ben ®opf in einen anbern mit
fodjenbem SBaffer über baS geuer, bis bie «Sauce unter forimährenbem
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oder braune Butter dazu. Auch roher geriebener Meerrettig und heiße

Sardellenbutter**) ist zu empfehlen.

*) Holländische Sauce. Mau verquirle einen Theelöffel Mehl und
zwei Eßlöffel Weinessig mit V- Liter von der Fischbrühe oder reinem
Wasser und rühre es über dem Feuer so lange, bis es recht klar ist;
füge dann 6 Eidotter dazu, legiere die Sauce, welche aber mit den

Eidottern nicht mehr kochen darf, mit 125 Gramm in kleine Stückchen
geteilte, recht frische Butter, welche man nach und nach dazu gibt
und ziehe die Sauce so lange auf, bis sich die Butter ganz damit
verbunden hat.

**) Heißt Sardellenbutter. Man zerlasse 180 Gramm frische

Butter, gebe zehn große Sardellen, gewaschen, entgrätet und fein gehackt,

hinein und brate sie härtlich darin, doch dürfen sie nicht braun, sondern
nur hochgelb werden. — Recht heiß in einer Lauster gegeben, ist sie

passend und sehr gut zu allen Fischen, doch kann man sie auch über
Salzkartoffeln genießen.

Zander mit Sauerkraut. Man zupfe übrig gebliebenen, sorgfältig
entgräteten Zander in Stückchen und gebe in eine mit Butter fett
ausgestrichene und mit gestoßenem Weißbrot bestreute Form eine Schicht
Sauerkraut, ja nicht gewaschen oder gewässert, immer mit reichlich
Butterstückchen dazwischen (auf 1^/z Kilo Kraut wohl ^ Kilo Butter)
in eine hohe Kasserolle und thue das nötige Wasser daran; lege ein

gebuttertes Papier und einen Deckel darauf und koche es, ohne das
Papier abzunehmen, so gar, wonach man es mit einer großen Gabel
durcheinander rührt. Dann verklopfe man eine große Tasse sauren
Rahm mit fünf Eiern und vermische den größten Teil davon mit dem

ganz erkalteten Sauerkraut (warm, gerinnt es); nun den zerpflückten
Zander (für einen gehäuften Suppenteller Kraut V- bis ^4 Kilo
abgekochten, abgehäuteten, entgräteten Zander) in die zubereitete Form, die

größere Hälfte Sauerkraut unten, dann eine .Schicht Fisch und auf
diesen Butterstückchen, Salz und etwas Pfeffer; darüber den Rest des

Krautes, gesiebtes Weißbrot und Butterstückchen und stelle es in die

Röhre, bis das Weißbrot schön brännlich ist; man kann> an Stelle des

Zander auch andere Fische, wie Hecht, Schellfisch und Kabeljeu nehmen.

Gekochte MlUMllisesouce. Man verquirle sechs Eidotter mit sechs

Eßlöffeln feinem Oel, gebe nach Geschmack Weinessig und Salz dazu
und stelle, wenn alles gut verquirlt ist, den Topf in einen andern mit
kochendem Waffer über das Feuer, bis die Sauce unter fortwährendem
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Stühren gu einer btcfen ©rème gemorben ift ©efje ben nun in
fattef Söaffer itnb erneuere bief einige mat, bamit bie ©auee fdpeßer
erfattet unb fahre mit tangfamem Quirlen fort bif gurn bößigen ©r*
fatten. ©eïjr gu emf)fet)ten, benn gefoctjte iDiaqonaifen mißraten nie
unb finb biet geftinber, atf bie roh gerührten.

*

iluitnlflrit. Stimm 240 ©ramm S0tel;t, 240 ©ramm S3uttcr,
bon einer ^at&en ©itrone bie Schate unb bröfte ef untereinanber,. nimm
ferner nod) 120 ©ramm geflogenen ßuder, mache ben ®eig mit gmei
©iern an, maße it)n auf unb formire iljn nad) SMieben, t!)ue ©inge=
mad)tef barein unb bade ef in einer getinb geïfeigten ®ortenqfanne.

*
Uorfüflliitjer fînffetrèmc. V2 Siter Stalpt, ih ©tange SSaniße, 6

©ibotter, 100 ©ramm 6 33tatt ©ctatine, 2 fteine Waffen Saffee
bon 3 Sot gemahlenen lohnen. ®er Stalfm nnb bie SSaniße merben
aufgebockt, bie ©ibotter mit bem Suder berrnfjrt unb tangfam unter
ben Staffm gequirtt, bann ber Saffee, gutefgt bie ©etatine, metdje border
in eimaf marmem SBaffer aufgetöft mürbe. Stßef gufammen gifit man
in eine Ipbfdje, fatt aufgeffmtte gorrn, ftürgt fie nach beut ©rïaïten,
garniert fie mit ©djtagrahm unb reid)t ©ifmaffetn bagu ober iDtacronen.

*

|lii(liclrinî>0nutgc mit Jlffffcrijurlttlt. ©ine $öcfetgunge täfjt man
ein qaar ©tunben mäffern, täfft fie mit hinreichenbem SSaffer meid)

fodjen, gieï)t bie |>aut babon ab unb richtet fie, in Ouerfdjeiöen ge»

fdjnitten, an. Sted)t grüne fßfeffergurfen merben fein gefd)äti, in 2-

©eniimeter tange grobe gäben gefdpitten unb in eine braune ©auce,
bie ntan mit Stabeira berfodji unb mit ©itronenfaft abgefd)ärft hoß
gettjan. SKit biefer ©auce maffiert man bie Sunge unb gibt ben ffteft
in einer ©aucière afmrt. SBiß man bie Sunge fatt berbraudjen, fo
täfjt man fie, nad)bem fie meicf) gefodjt ift, gmifdjen gmei SSrettdjen,
bie man mit ©emidjten befdjmert, erfatten unb fdjneibet bie |>aui erft
beim ©ebraud) ber 3u'ige ob-

*
3ltlifuncfnj)J)C. SDtan benutzt gu biefer ©uf>fm bie gerabe bor=

rätigen ©emäfe: ©eßerie, 30töl)ren= unb ißeterfitienmurgetn, SStumem

fo^t, SBirfig, SBeifjfofft 2c., fdpcibet aßef in feine @treifd)en ober ftidtjt
bie SBitrgetn gu ©ternen ober SSiereden auf. ®ie gugefd)nittenen @e=

mitfe merben in SSutter meid) gebänpft, mit SSouitton- aufgefüßt, 15
Sbtinuten bamit gefodjt. ®nrd) 1 SL^eetöffet Siebig'f gteifd)=©draft,
baf in menig SBaffer aufgetöft ift, mtrb bie ©ufpe gefräftigt, bann ge*
fatgen unb über in SSuiter gerßfteten @emmetfd)nitten ober ©otbmürfetn
angerichtet.
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Ruhren zu einer dicken Creme geworden ist. Setze den Topf nun in
kaltes Wasser und erneuere dies einige mast damit die Sauee schneller
erkaltet und fahre mit langsamem Quirlen fort bis zum völligen
Erkalten. Sehr zu empfehlen, denn gekochte Mayonaisen mißraten nie
und sind viel gesünder, als die roh gerührten.

Kutttttortc. Nimm 240 Gramm Mehl, 240 Gramm Butter,
von einer halben Citrone die Schale und brösle es untereinander, nimm
ferner noch 120 Gramm gestoßenen Zucker, mache den Teig mit zwei
Eiern an, walle ihn aus und formire ihn nach Belieben, thue
Eingemachtes darein und backe es in einer gelind geheizten Tortenpfanne.

Norstiglicher Kaffecràillk. ^2 Liter Rahm, 1/s Stange Vanille, 6

Eidotter, 100 Gramm Zucker, 6 Blatt Gelatine, 2 kleine Tassen Kaffee
von 3 Lot gemahlenen Bohnen. Der Rahm und die Vanille werden
aufgekocht, die Eidotter mit dem Zucker verrührt und langsam unter
den Rahm gequirlt, dann der Kaffee, zuletzt die Gelatine, welche vorher
in etwas warmem Wasser aufgelöst wurde. Alles zusammen gißt man
in eine hübsche, kalt ausgespülte Form, stürzt sie nach dem Erkalten,
garniert sie mit Schlagrahm und reicht Eiswaffeln dazu oder Macronen.

PölkelrindStttM mit Pfeffergurken. Eine Pöckelzunge läßt man
ein paar Stunden wässern, läßt sie mit hinreichendem Wasser weich
kochen, zieht die Haut davon ab und richtet sie, in Querscheiben
geschnitten, an. Recht grüne Pfeffergurken werden fein geschält, in 2-

Centimeter lange grobe Fäden geschnitten und in eine braune Sauce,
die man mit Madeira verkocht und mit Citronensaft abgeschärft hat,
gethan. Mit dieser Sauce maskiert man die Zunge und gibt den Rest
in einer Saucière apart. Will man die Zunge kalt verbrauchen, so

läßt man sie, nachdem sie weich gekocht ist, zwischen zwei Brettchen,
die man mit Gewichten beschwert, erkalten und schneidet die Haut erst
beim Gebrauch der Zunge ab.

Iillinmesnppe. Man benutzt zu dieser Suppe die gerade
vorrätigen Gemüse: Sellerie, Möhren- und Petersilienwurzeln, Blumenkohl,

Wirsig, Weißkohl :c., schneidet alles in feine Streifcheu oder sticht
die Wurzeln zu Sternen oder Vierecken aus. Die zugeschnittenen
Gemüse werden in Butter weich gedämpft, mit Bouillon aufgefüllt, IS
Minuten damit gekocht. Durch 1 Theelöffel Liebig's Fleisch-Extrakt,
das in wenig Wasser aufgelöst ist, wird die Suppe gekräftigt, dann
gesalzen und über in Butter gerösteten Semmelschnitten oder Goldwürfeln
angerichtet.
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lim ©uittfttlipeur 51t bereiten, fdjält man bie Cluitten, reibt fte

auf einem ÜReibeifen unb britcît bal ©eriebene burd) ein feine!- Sud).
3u 4 Stier Duittenfaft nel)me man 3 Siter Srannttnein ober IV2 Siter
reinen ©prit mit ebenfo biet Söaffer berbünnt, 1 Silogramm .ßucter
unb 12 ©ramm 3irmuetfteugel, bie Hein jerbrodjen toerben. Quitten»
faft, 3uder unb f3immt läfjt man pfammen Jodjen unb fdjüttet biefel
im fiebenben gnftanb unter ben Srannttnein.

*

(ßeffliditc firtlbnleber. l Silo Salblleber bon frifcljer, gefunber
garbe toirb abgehäutet unb mit 4 SRiEimeter bieten unb in „©etbürj»
fat§" (@aï§, fein geflogener ißfeffer unb SReugehmrje in gleichen Seilen
gemengt) geibäljten ©faecffireifert fdjön geffoiett. — $n eine ißfanne ober
ein Safferol fdjneibet man 10 ©djeiben gelbe Ütübe, 5 ©djeiben ißeter»

filientuürje, gibt ein Sorbeerblatt, 1 ©träufjdjen ißeterfilie unb 20 ©ramnt
blättrig gefdjnittenen ©pect unb legt bie Seber mit ber gezielten ©eite

nach oben, — giefjt V* Siter getbölplichen Sifdpein, Vt Siter XBaffer

hinp unb bebecJt ba! Safferol mit tneifjem reinem ißafuer, ba! man
mit Sutter beftridjen hat. — ®a! Statt ^ßafaier legt man über bal
Safferol unb auf biefe! gibt man ben gett)ö£)rtltcfc)en ®ectel unb läfjt
bie Seber IV2 ©tunben über mäßigem geuer bünften (fdjmoren). ©oEte
bie glüffigJeit toährenb belfelben p, fetjr berbunften, mirb etoa! SBaffer
nacfjgegoffen; jebDct) muff ber ©aft immer „bidlidj" bleiben. — ®ie
Seber hebt man in eine Pfanne, — beftreidjt fie mit jerlaffener Sutter
(mit ißinfel ober geber), — fieEt fie in bie 9îot)re, um fie marm p
erhalten; — bie ©auce tnirb burd) ein ©ieb geftridjen, — entfettet —
unb rührt 20 ©ramm ju ©djaum gerührte Sutter hinp. — SRun

fdpeibet man bie Seber in V» Zentimeter biete ©c^nttten, — legt fie
nett georbnet auf ein erlnärmte lange ©djüffel, — übergießt fie mit
borertoärmter ©auce unb trägt fofort auf.

*
leritlgfnlnt. Mehrere, 1 Sag in ERild) gelegte geringe, 12 Sar»

toffeln, 3 Steffel, 250 ©ramm Salblbraten, 2 ©ffiggurJett, 100 ©ramm
ißöcfelpnge, 6 tiartgetoctjte ©botter, 2 Sricten unb einen Keinen SeEer
faure rote Seeten fdpeibet man in feine SBürfel. ®ann rührt man
au! 4 hartgetochten ©gelben, 2 rohen ©ern, 1U Siter ißrobenceröl, 2

Söffeln ERoftrid), 1 Saffe §deifd)»©;rtraft»Srühe unb beut nötigen 2Bein=

effig, (ßfeffer unb ©alj eine gute Sîemoitlabenfauce, bermifcljt aEe oben»

genannten Seftanbteile gut mit ihr, läfjt ben ©alat eine Etadjt im
Sühlen jiehen unb garniert ihn gefdjmactboE.

*
ftäfemilbeit. 2111 ERittel gegen Säfemilben empfiehlt fid) bie 21n»

tnenbung reinen (ntd^t benaturierten) Sßeingeifte!, bem 5ur ©rhöhung
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Im OuitteilliMiir zn bercitni, schält man die Quitten, reibt sie

auf einem Reibeisen und drückt das Geriebene durch ein feines Tuch.
Zu 4 Liter Quittensaft nehme man 3 Liter Branntwein oder 1^/- Liter
reinen Sprit mit ebenso viel Wasser verdünnt, 1 Kilogramm Zucker
und 12 Gramm Zimmetstengel, die klein zerbrochen werden. Quittensaft,

Zucker und Zimmt läßt man zusammen kochen und schüttet dieses

im siedenden Zustand unter den Branntwein.

Gespickte Kalbsleber. 1 Kilo Kälbsleber von frischer, gesunder
Farbe wird abgehäutet und mit 4 Millimeter dicken und in „Gewürzsalz"

(Salz, fein gestoßener Pfeffer und Neugewürze in gleichen Teilen
gemengt) gemälzten Speckstreifen schön gespickt. — In eine Pfanne oder
ein Kasserol schneidet man 10 Scheiben gelbe Rübe, 5 Scheiben
Petersilienwürze, gibt ein Lorbeerblatt, 1 Sträußchen Petersilie und 2V Gramm
blättrig geschnittenen Speck und legt die Leber mit der gespickten Seite
nach oben, — gießt V« Liter gewöhnlichen Tischwein, ^4 Liter Wasser

hinzu und bedeckt das Kasserol mit weißem reinem Papier, das man
mit Butter bestrichen hat. — Das Blatt Papier legt man über das

Kasserol und auf dieses gibt man den gewöhnlichen Deckel und läßt
die Leber 1'/- Stunden über mäßigem Feuer dünsten (schmoren). Sollte
die Flüssigkeit während desselben zu, sehr verdunsten, wird etwas Wasser
nachgegossen; jedoch muß der Saft immer „dicklich" bleiben. — Die
Leber hebt man in eine Pfanne, — bestreicht sie mit zerlassener Butter
(mit Pinsel oder Feder), — stellt sie in die Röhre, um sie warm zu
erhalten; — die Sauce wird durch ein Sieb gestrichen, — entfettet —
und rührt 20 Gramm zu Schaum gerührte Butter hinzu. — Nun
schneidet man die Leber in ü- Centimeter dicke Schnitten, — legt sie

nett geordnet auf ein erwärmte lange Schüssel, — übergießt sie mit
vorerwärmter Sauce und trägt sofort auf.

HkNNgsàt. Mehrere, 1 Tag in Milch gelegte Heringe, 12

Kartoffeln, 3 Aepfel, 250 Gramm Kalbsbraten, 2 Essiggurken, 100 Gramm
Pöckelzunge, 6 hartgekochte Eidotter, 2 Bricken und einen kleinen Teller
saure rote Beeten schneidet man in feine Würfel. Dann rührt man
aus 4 hartgekochten Eigelben, 2 rohen Eiern, Liter Provenceröl, 2

Löffeln Mostrich, 1 Tasse Fleisch-Extrakt-Brühe und dem nötigen Weinessig,

Pfeffer und Salz eine gute Remouladensauce, vermischt alle
obengenannten Bestandteile gut mit ihr, läßt den Salat eine Nacht im
Kühlen ziehen und garniert ihn geschmackvoll.

Kiisemillittl. Als Mittel gegen Käsemilben empfiehlt sich die

Anwendung reinen (nicht denaturierten) Weingeistes, dem zur Erhöhung
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ber SBirtung ettoa§ ©htoefellohlenftoff (30 ©ramm auf 200 ©ramm
SBeingeift) gugefejü toirb. ©htoefetiohtenfioff ift eine in ben 2ï|?otI;eïett

erhältliche, billige, feljr feuergefährliche glüffigteit. Sie berbunftet rafd),
unb bann berfhtoinbet ber unangenehme ©eruct) mieber boEftänbig.
Su Räumen, in fteldjen ©htoefellohlenftoff angetoenbet mirb, barf, fo

lange man benfelben nocl) riecht, lein geuer, lein Sicht, ja fogar leine

©igarre brennen. ®ie Säfe Werben gunähfi mit ©atgtoaffer getoafchen
unb bann bie riffigen ©teilen mit genannter SJiifdjung auggejnnfett

(SBeingeift aEein genügt auch, toemt baë ißinfeln am nächften ®age
toieberljolt toirb). ®ie Säfeborben muffen mit ©eifentoaffer abgebürftet
toerben, fonft faïïen toieber neue SRitben auf bie barunter liegenbeu
Säfe. 2Bo bie Safe unb bie SeEerluft genügenb feucht erhalten toerben,
treten leine ERilben auf.

*
Pad|6)terlcn }ll liltitijcil. ©Chte SGSac^ê^erlert toerben toie neu

burd) Sluflochen in einer ERifdjung bon ©eifentoaffer unb SURitct) ; un=

ed)te perlen bürfen nur burd) längere^ Siegen in lauem ©eifentoaffer
mit biet SRild) gebleid)t toerben. 3« bertoeuben ift nur bie gewöhnliche,
toeifje Sernfeife, ba fcl)ärfere ©orten ben ißerlen @d)aben würben, Weit

fie ben ©djmelg angreifen.
*

fjU;l)cftälti)igfl' üitt, ©ine §anbboE gebrannter Salt toirb mit
120 ©ramm Seinöl herrührt unb gur gewöhnlichen Sittbide eingelocht.
®ie behnbare SRaffe täfjt man bann in einer bünnen ©cl)id)te an einem

Orte irodnen, too bie @onnenftraI)Ien nicht hinlommen; fie toirb alêbann
feljr hurt. Seim ©ebraud) hütt man ben Sitt über ba§ geuer ober ben

©hlinber einer Sam^e unb berftreidjt bie offenen ©teEen an unferen
Defen unb Stohren, toeldje bitrd) £>if)e erzeugt tourben, ober littet ger=

fbrungene ©teilen gufammen. lieber bem Sambenctjlinber toirb ber

Sitt Weich unb fetjr behnbar, nach bem ©rlatten feljr hurt; er binbet
bie berfdjiebenen SJfaterialien feft gufammen.

*
Srfjuij kr ©cviitf gegen Jîolt, SUS gtoedntâfjigeê ÏRittel gegen

baê Stoften eiferner unb ftähterner ©eräte ift eine SRifdjung bon gett,
toeldjeb burd) Sluêbraten bon 1 Silogramm ©bed, bem bann 30
©ramm ©ambher ettoaS ©rabhit beigegeben toerben, gewonnen
toirb, fel)r gu embfehten. SORit biefer StRifdjung beftridjen unb nad)

bierunbgtoangig ©tunben mit einem toeidjen Sabben abgerieben, geigen
bie ©eräte nicht nur eine ftähterne garbe, fonbern finb and) auf längere
Seit bor ben gerfe|enben ©inflüffen ber atmoêbhôrifd)en Suft berart
gefhüjd, bafj fie nicht roften fönnen.

Stetmltion «!ti) SSerfag : grau (îttfe ®onegge.ï itt ©t. (Sailen.
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der Wirkung etwas Schwefelkohlenstoff (3V Gramm auf 200 Gramm
Weingeist) zugesetzt wird. Schwefelkohlenstoff ist eine in den Apotheken
erhältliche, billige, sehr feuergefährliche Flüssigkeit. Sie verdunstet rasch,
und dann verschwindet der unangenehme Geruch wieder vollständig.

In Räumen, in welchen Schwefelkohlenstoff angewendet wird, darf, so

lange man denselben noch riecht, kein Feuer, kein Licht, ja sogar keine

Cigarre brennen. Die Käse werden zunächst mit Salzwasser gewaschen
und dann die rissigen Stellen mit genannter Mischung ausgepinselt
(Weingeist allein genügt auch, wenn das Pinseln am nächsten Tage
wiederholt wird). Die Käseborden müssen mit Seifenwasser abgebürstet
werden, sonst fallen wieder neue Milben auf die darunter liegenden
Käse. Wo die Käse und die Kellerluft genügend feucht erhalten werden,
treten keine Milben auf.

Machspkà» zu bleichen. Echte Wachsperlen werden wie neu

durch Aufkochen in einer Mischung von Seifenwasser und Milch;
unechte Perlen dürfen nur durch längeres Liegen in lauem Seifenwasser
mit viel Milch gebleicht werden. Zu verwenden ist nur die gewöhnliche,
weiße Kernseife, da schärfere Sorten den Perlen Schaden würden, weil
sie den Schmelz angreifen.

Hlhbcstiilldlger Kitt. Eine Handvoll gebrannter Kalk wird mit
120 Gramm Leinöl verrührt und zur gewöhnlichen Kittdicke eingekocht.
Die dehnbare Masse läßt man dann in einer dünnen Schichte an einem

Orte trocknen, wo die Sonnenstrahlen nicht hinkommen; sie wird alsdann
sehr hart. Beim Gebrauch hält man den Kitt über das Feuer oder den

Cylinder einer Lampe und verstreicht die offenen Stellen an unseren
Oefen und Rohren, welche durch Hitze erzeugt wurden, oder kittet
zersprungene Stellen zusammen. Ueber dem Lampencylinder wird der

Kitt weich und sehr dehnbar, nach dem Erkalten sehr hart; er bindet
die verschiedenen Materialien fest zusammen.

Schuh der Geriiie gegen Kist. Als zweckmäßiges Mittel gegen
das Rosten eiserner und stählerner Geräte ist eine Mischung von Fett,
welches durch Ausbraten von 1 Kilogramm Speck, dem dann 30
Gramm Campher und etwas Graphit beigegeben werden, gewonnen
wird, sehr zu empfehlen. Mit dieser Mischung bestrichen und nach

vierundzwanzig Stunden mit einem weichen Lappen abgerieben, zeigen
die Geräte nicht nur eine stählerne Farbe, sondern sind auch auf längere
Zeit vor den zersetzenden Einflüssen der atmosphärischen Luft derart
geschützt, daß sie nicht rosten können.
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