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gaus iu trt ijrdjaftlidjE ©ratisößilafl£ ira gdjmetp fraimi-Jeitimfl.

©ïfdjeint am erften ©onntag jebeit 9J?onat§.

5t. ©allen 9îr. 6. 3uni 1900

vxei @ter Cegf mt Jbufm?
anj allgemein läßt fid) öiefe ebenfo intereffante als für bie ßrafs

ttfcße ^üßnerjudft wichtige grage angeficßtS ber faft gaßllofen
unb in jeber ^jinficßt feßr berfcßiebenen öüßnerraffen nid)t beantworten.
®ie fäjweren afiatifdjen §üljner (SSraßmaßutra, Sodjindjina), finb ber=

ßältniSwäßig fd)ted)te ©ierleger (wenn aucß gute SSrüter), ebenfo bie

reinen gleifcßßit'hnraffen (la flèche), welche infolge ber teilweife fcßon

Saßrßunberte I)inburd) fortgefeßten einfeitigen 3U(i)trtc^tungert an
ßeiftungSfl||ig{eit in ber ©ierßrobultion eingebüßt haben. SSeïannt als
üox'güglid)e Gcierleger finb bie ÜDtittelmeerraffen (Staliener, SJtinorta),
bei weldjen bie in ber ®ierjud)t oft Wieber!el)renbe ©rfcßeinung ein»

feitiger SluSbilbung einer IjerOorragenben StußungSeigenfcßaft — eine fog.
Xteberbilbung — bereits fo Weit fortgefdjritten ift, baß bie ®iere reine
2ege=2(utomatett geworben, aber ber weitern ©orge um ©rßattung ber

fürt, ber törütluft, berluftig gegangen finb, WaS jüdjterifd) bom ©eficßtSs

ßunlte ber ©ierßrobultion betrachtet, jebenfadS als eine ©lanjleifiung
anjufeßen ift. lynbeffen matten gerabe biefe heißblütigen Waffen nörb=

lid) ber Sllßen bon S3eginn ber fDîaufêrung an im §erbft unb SBinter
eine 511 lange Segeßaufe, woburd) baS ©efamtergebniS ißrer ißrobultion
bod) nidjt fo Ijerborragenb ift. ®S fehlt biefen Staffen tyvc »ütirenb
ber fatten Jahreshälfte an natürlicher SBärme, an Welche fie urfßrüng=
lid) — entfßrecßenb ihrer füblidjen £>eimat — gewöhnt finb. ®er
fleißigfte ©ierleger für unfer ®lima ift entfcßieben baS einßeimifdje
tpußn, baS fogenannte Sanbhußn ober I8auernl)ul)n. Jn feiner tpärte
unb ©enügfamfeit ift eS tatfädflich unübertroffen unb berbient bie 3u=
rüdfeßung nicßt, bie ißm leiber ßeute oftmals 31t teil Wirb. 38o baS

Sanbhußn aber burcß Jngucßt w feiner SeiftungSfäßigfeit jurüdgegangen
ift, unb baS ift atterbingS leiber bielfad) ber gall, ï>a Wirb man burcß

Bufüßrung frifcßen StuteS einer guttegenben Staffe — etwa burcß Söei=

gäbe eines Jtaliener tpaßneS — wieber leiftungSfäßige erßal»
ten. — Jm weitern ïaittt bte Segeluft ber tpüßner an fid) infofern

DllUMirWMW GMMlW d!r SchMiM Frlllmi-Zàng.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. i». Juni s 900

Wie viel' Gier legt ein Kühn?
anz allgemein läßt sich diese ebenso interessante als für die praktische

Hühnerzucht wichtige Frage angesichts der fast zahllosen
und in jeder Hinsicht sehr verschiedenen Hühnerrassen nicht beantworten.
Die schweren asiatischen Hühner (Brahmaputra, Kochinchina), sind

verhältnismäßig schlechte Eierleger (wenn auch gute Brüter), ebenso die

reinen Fleischhuhnrassen (tu üsobs), welche infolge der teilweise schon

Jahrhunderte hindurch fortgesetzten einseitigen Zuchtrichtungen an
Leistungsfähigkeit in der Eierproduktion eingebüßt haben. Bekannt als
vorzügliche Eierleger sind die Mittelmeerrassen (Italiener, Minorka),
bei welchen die in der Tierzucht oft wiederkehrende Erscheinung
einseitiger Ausbildung einer hervorragenden Nutzungseigenschaft — eine sog.

Ueberbildung — bereits so weit fortgeschritten ist, daß die Tiere reine
Lege-Automaten geworden, aber der weitern Sorge um Erhaltung der

Art, der Brütlust, verlustig gegangen sind, was züchterisch vom Gesichtspunkte

der Eierproduktion betrachtet, jedenfalls als eine Glanzleistung
anzusehen ist. Indessen machen gerade diese heißblütigen Rassen nördlich

der Alpen von Beginn der Mauserung an im Herbst und Winter
eine zu lange Legepause, wodurch das Gesamtergebnis ihrer Produktion
doch nicht so hervorragend ist. Es fehlt diesen Rassen hier während
der kalten Jahreshälfte an natürlicher Wärme, an welche sie ursprünglich

— entsprechend ihrer südlichen Heimat — gewöhnt sind. Der
fleißigste Eierleger für unser Klima ist entschieden das einheimische

Huhn, das sogenannte Landhuhn oder Bauernhuhn. In seiner Härte
und Genügsamkeit ist es tatsächlich unübertroffen und verdient die

Zurücksetzung nicht, die ihm leider heute oftmals zu teil wird. Wo das

Landhuhn aber durch Inzucht in seiner Leistungsfähigkeit zurückgegangen
ist, und das ist allerdings leider vielfach der Fall, da wird man durch

Zuführung frischen Blutes einer gutlegenden Rasse — etwa durch
Beigabe eines Italiener Hahnes — wieder leistungsfähige Zuchten erhalten.

— Im weitern kann die Legelust der Hühner an sich insofern
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geförbert Werben, alb bie ©iablage in ben erften ga^ren befdjleunigt
Wirb. ®ieb gu erreichen, bebürfen bie ®iere eineb warmen StaÜeb, im
Sßinter aud) warmen SBeichfutterb unb warmen SBafferb, fomie eineb

freien ülublaufb mit guter ©cfyargelegenljeit unb ©elegenljeit gu Sanb»
bäbern. gleifd)fütterung, foWie bie Beigabe gedachter Zwiebeln, ge=

matjtenen ißfefferb ober bon ißaprifa unter bab SSeidjfutter regen gleich»

faltb bie Segetuft an, namentlich im iperbft unb SSinter wirb man hie»

bon mit ©rfolg ©ebraud) machen fönnen. ©b muf tjierbei nod) bemerft
Werben, baß buret) alle biefe ÜDtittel in teiner SSeife bie ©efamtprobuf»
tion ber ©ier eineb tpuljneb erl)ö£)t, atfo feine größere ©iergat)! an fid)
ergielt wirb, noct) ergielt werben fann. ®er ©ierftoef eineb guten Seg»

hulpeb unferer Sanbhüljnerraffe I)at nämlid) nur etwa 600 ©t=51nlagen
ober ©id)en unb unter normalen ißerljältmffen wirb bab §ul)n aud)
annät)ernb fo biete ©ier legen, in feinem gälte aber rnetjr legen fönnen.
©b ift inbeffen gu erwägen, baß bab tputjn ein Sttter bon 10 3ahren
erreichen fann, baß eb aber nid)t alle Sahre gleichmäßig legt, fonbern
bie Weitaub meiften ©ier im gweiten, britten unb bierten Sfchre. ®urcl)»
fd)nitttic^ berteitt fid) bie 3at)t ber bon einer ipenne gu tegenben, begw.

gelegten ©ier auf bie Sebenbbauer etwa folgenbermaßen: ®ab ipaub»
hu^n legt im erften Sahre etwa 10—20 ©ier, im gweiten 100—120,
im britten 120—135, int bierten 100—115, int fünften 60—80, im
fechften 50—60, im fiebenten 35—40, im ad)ten 15—20 unb im neun»
ten bib 10 ©ier, atfo inbgefamt etwa 490 bib 600 ©ier. iym bierten
Satire nimmt fottad) bie ©ierergeugung fd)on wieber ab unb gwar um
fo rafdjer, wenn bie tpenne im gweiten unb britten Sit)re — wie bab

bon berfdjiebener (Seite atb tatfädjtid) borfommenb behauptet wirb —

gang außerorbenttid) fleißig tegt ; 150 bib 200 unb 250 ©ier im S«hr-
®ieb Wären — bie 3îid)tigfeit ber 33eobad)tung boraubgefeßt — Seift»

ungen, wie fie bietleidjt äußerft fetten einmal unter befonberb günftigen
SSer^ättniffen borfommen fönnen, Dîeget ift bab nid)t nttb fann eb nie»

matb Werben. S» feinem galle bürfte eb ridjtig, b. h- rationell erfdjeinen,
Segehühner länger alb bier Sahre P behalten, ba einerfeitb bie gutter»
foften ben SSert ber ©ierprobuftion überfteigen, unb anberfeitb aud) ber

gleifdjWert mit bem Sllter gurüdgeljt. SIm beften fct)lad)tet man bie

Segehühner gleich na(^ Seenbigung ber Segegeit beb bierten Saljreb,
aber nod) bor ber IDZauferung, währenb ber XRaufer fchladjtet man bie
®iere jebenfaES nid)t.

Sm .Qufammenhange mit ber ©ierprobuftion fteht aud) bie anbere

grage: 28 ie biet §ül)ner gehören gu einem §al)n? S3efannt=

lid) legen bie ^mtjner auch ©ier ol)ne ipaljrt unb bebor fie mit einem

£>aljn gnfommen waren, wie man bei jungen Sücfen leicht beobachten
fann. Solche ©ier finb aüerbingb gum SSebrüten untauglich, aber gnm

— 42 —

gefördert werden, als die Eiablage in den ersten Jahren beschleunigt
wird. Dies zu erreichen, bedürfen die Tiere eines warmen Stalles, im
Winter auch warmen Weichfutters und warmen Wassers, sowie eines

freien Auslaufs mit guter Schargelegenheit und Gelegenheit zu
Sandbädern. Fleischfütterung, sowie die Beigabe gehackter Zwiebeln,
gemahlenen Pfeffers oder von Paprika unter das Weichfutter regen gleichfalls

die Legelust an, namentlich im Herbst und Winter wird man hie-
von mit Erfolg Gebrauch machen können. Es muß hierbei noch bemerkt
werden, daß durch alle diese Mittel in keiner Weise die Gesamtproduktion

der Eier eines Huhnes erhöht, also keine größere Eierzahl an sich

erzielt wird, noch erzielt werden kann. Der Eierstock eines guten
Leghuhnes unserer Landhühnerrasse hat nämlich nur etwa 600 Ei-Anlagen
oder Eichen und unter normalen Verhältnissen wird das Huhn auch

annähernd so viele Eier legen, in keinem Falle aber mehr legen können.

Es ist indessen zu erwägen, daß das Huhn ein Alter von 10 Jahren
erreichen kann, daß es aber nicht alle Jahre gleichmäßig legt, sondern
die weitaus meisten Eier im zweiten, dritten und vierten Jahre.
Durchschnittlich verteilt sich die Zahl der von einer Henne zu legenden, bezw.
gelegten Eier auf die Lebensdauer etwa folgendermaßen: Das Haushuhn

legt im ersten Jahre etwa 10—20 Eier, im zweiten 100—120,
im dritten 120—135, im vierten 100—115, im fünften 60—80, im
sechsten 50—60, im siebenten 35—40, im achten 15—20 und im neunten

bis 10 Eier, also insgesamt etwa 490 bis 600 Eier. Im vierten
Jahre nimmt sonach die Eiererzeugung schon wieder ab und zwar um
so rascher, wenn die Henne im zweiten und dritten Jahre — wie das

von verschiedener Seite als tatsächlich vorkommend behauptet wird —

ganz außerordentlich fleißig legt: 150 bis 200 und 250 Eier im Jahr.
Dies wären — die Richtigkeit der Beobachtung vorausgesetzt —
Leistungen, wie sie vielleicht äußerst selten einmal unter besonders günstigen
Verhältnissen vorkommen können, Regel ist das nicht und kann es

niemals werden. In keinem Falle dürfte es richtig, d. h. rationell erscheinen,

Legehühner länger als vier Jahre zu behalten, da einerseits die Futterkosten

den Wert der Eierproduktion übersteigen, und anderseits auch der

Fleischwert mit dem Alter zurückgeht. Am besten schlachtet man die

Legehühner gleich nach Beendigung der Legezeit des vierten Jahres,
aber noch vor der Mauserung, während der Mauser schlachtet man die
Tiere jedenfalls nicht.

Im Zusammenhange mit der Eierproduktion steht auch die andere

Frage: Wie viel Hühner gehören zu einem Hahn? Bekanntlich

legen die Hühner auch Eier ohne Hahn und bevor sie mit einem

Hahn zusammen waren, wie man bei jungen Kücken leicht beobachten
kann. Solche Eier sind allerdings zum Bebrüten untauglich, aber zum
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©enuf; natürlich ebenfo gut. SBerfchiebenttid) ifi beêljaïb fogar fdjon em=

pfo^ten toorben, in ben galten, too e§ fid) tebigtid) um bie ©ierprobufs
tion l)anbeït unb bie ©ter nicpt gu 3ud)tgwecfen SSertoenbung ftnben,
überhaupt feinen tpaljn gu Ratten, ba bemfetben in alten biefen gälten
tebigtid) bie SîoIIe eineê unnti^en unb überftüffigen grefferg gufatte unb

— bie £>üf)ner angeblich oljne îfaljn ebenfo gut tegen fotten. Stuf ©runb
mannigfacher ©rfaljrungen, gewonnen aus fpftematifd) angeftettten 33er=

fachen, muff biefer 9tnfid)t wiberfprod)en werben: bie £)üljner ftnb mit
§at)n ruhiger, jebod) munterer unb lebhafter, frifdjer, hatten bei freiem
Stnêtauf beffer gufantmen, ftnb überhaupt berträgtidjer, tegen auch

fäd)lid) fteiffiger unb — wag fehr toefenttid) ift — bor alten ®ingen
and) frütjer, währenb fie ohne tpaljn bifftg unb unbertrügtid) werben,
nid)t bag lebhafte, frenbige Temperament behatten unb in ber Segetuft
batb merftid) nadjtaffen. 23o eg nur auf bie ©ierprobuftion anfommt,
fann man einen £>a!)n bequem big gu gtoangig Rennen unb mehr bei«

geben, bei anberen 3ucl)tri<htungen, Wo eg barauf anfommt, bafj aïïe
©ier and) befruchtet ftnb, ift bte tpennengaljt pro tpaljn auf geljn big
l)öd)ften§ gtoötf gu bemeffen. 3" SSrutgtoecfen nehme man aber feine
©ier bon einjährigen Rennen, beggteicpen nicht bon Rennen, welche
bon einem einjährigen' £>at)n befruchtet finb, fonbern bon einem min=
beftenS gtoeijäf)rigen £>aljn befruchtete ©ier einer wenigftenS ebenfo atten
Rennet Stetter at§ fünf igaljre a^er taffe man and) fetbft einen be=

währten tpaljn nicht Werben.

"gle%epte.
#rproßt uttb nut ßcfnnbett.

finlitsmillittt. ©in paar fdjöne Stitfen Werben 2 ©tunben gewäffert
unb in taueg ©atgtoaffer gelegt, bag man über beut geuer bis gum
üodjen fommen täfst, bamit fie fteif werben. ®ann legt man bie Stitfen
in fatteg SBaffer, unb Wenn fie abgefütjtt, reinigt man fie bon tpaut
unb ©epnen, fcpneibet fie in bünne Schnitten, gibt fie in eine Safferote,
Worin fiep 30 ©ramm gefdjniotgene lutter befinbet nnb faïgt fie gehörig.
Stan täfjt fie tangfam getb bünften, firent einen fteinen Söffet 9Jîeb)t

barüber, gang wenig feingefjacfte ©djatotten ober 3toiebetn, altch ißeters

fitie. Stad) einer SBeite fügt man einen ©cpöpftöffet bolt gteifdfbrülje
bei, würgt nod) mit Stugfatnufj, träufelt aud) einige Tropfen Siffig
ober ©itronenfaft barüber unb täfjt fie nod) eine fteine SSiertetftunbe
fachen. Stan fann fie and) in einer gricafféefauce weich tod)en. ©ine
^Beigäbe bon Siebigg gteifd)eïtraft madjt bag ©ericpt borgügtid). —
©in bortrefftictjeS gricaffee erhält man, wenn man Stitfen unb Satbgs

fopf (gefotten) gufammen in ber ©aitce auffocpt unb gehacfte Schwämme,
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Genuß natürlich ebenso gut. Verschiedentlich ist deshalb sogar schon

empfohlen worden, in den Fällen, wo es sich lediglich um die Eierproduktion

handelt und die Eier nicht zu Zuchtzwecken Verwendung finden,
überhaupt keinen Hahn zu halten, da demselben in allen diesen Fällen
lediglich die Rolle eines unnützen und überflüssigen Fressers zufalle und

— die Hühner angeblich ohne Hahn ebenso gut legen sollen. Auf Grund
mannigfacher Erfahrungen, gewonnen aus systematisch angestellten
Versuchen, muß dieser Ansicht widersprochen werden! die Hühner find mit
Hahn ruhiger, jedoch munterer und lebhafter, frischer, halten bei freiem
Auslauf besser zusammen, sind überhaupt verträglicher, legen auch
tatsächlich fleißiger und — was sehr wesentlich ist — vor allen Dingen
auch früher, während sie ohne Hahn bissig und unverträglich werden,
nicht das lebhafte, freudige Temperament behalten und in der Legelust
bald merklich nachlassen. Wo es nur auf die Eierproduktion ankommt,
kann man eine» Hahn bequem bis zu zwanzig Hennen und mehr
beigeben, bei anderen Zuchtrichtungen, wo es darauf ankommt, daß alle
Eier auch befruchtet sind, ist die Hennenzahl pro Hahn auf zehn bis
höchstens zwölf zu bemessen. Zu Brutzwecken nehme man aber keine

Eier von einjährigen Hennen, desgleichen nicht von Hennen, welche
von einem einjährigen' Hahn befruchtet sind, sondern von einem
mindestens zweijährigen Hahn befruchtete Eier einer wenigstens ebenso alten
Henne. Aelter als fünf Jahre aber lasse man auch selbst einen

bewährten Hahn nicht werden.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Kalbsmillten. Ein paar schöne Milken werden 2 Stunden gewässert
und in laues Salzwasser gelegt, das man über dem Feuer bis zum
Kochen kommen läßt, damit sie steif werden. Dann legt man die Milken
in kaltes Wasser, und wenn sie abgekühlt, reinigt man sie von Haut
und Sehnen, schneidet sie in dünne Schnitten, gibt sie in eine Kasserole,
worin sich 3l) Gramm geschmolzene Butter befindet und salzt sie gehörig.
Man läßt sie langsam gelb dünsten, streut einen kleinen Löffel Mehl
darüber, ganz wenig feingehackte Schalotten oder Zwiebeln, auch Petersilie.

Nach einer Weile fügt man einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe
bei, würzt noch mit Muskatnuß, träufelt auch einige Tropfen Essig
oder Citronensaft darüber und läßt sie noch eine kleine Viertelstunde
kochen. Man kann sie auch in einer Fricasssesauce weich kochen. Eine
Beigabe von Liebigs Fleischextrakt macht das Gericht vorzüglich. —
Ein vortreffliches Fricassée erhält man, wenn man Milken und Kalbskopf

(gesotten) zusammen in der Sauce aufkocht und gehackte Schwämme,
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eingemachte ©urfett ttnb ©pargeht mitfod)en läßt. — ttngerfd)nittene
äJälfett fönnen auci) mit ©pect gefpicft, mit gelben Stöben ttnb $wiebeln
meid) gebämpft ober bielmehr im Dfen gebraten merben, bif baß ber
©pecf gelblid) augetaufen ift ®urci) tpingugießen bon ein tuenig gleifd)=
brühe bon Siebtgf gleifdjejtraft uub etwaf 2Bein fudjt man eine fdjöne,
fräftige ©auee git ermatten.

*
PtlflUlU'fL 1h gito übrig gebliebenes gleifd) mirb mit 30 bif

45 ©ramm ©pecf unb 60—125 ©ramm in SOÎtld) gemeid)tem, loieber
aufgebrücftem Srote fefjr fein gerhacft. iDîan herrührt bie SDtaffe mit
1—2 ©iern, ©alg, Pfeffer, SDtuffatnuß unb ©itronenfd)ale ttnb gibt fie
auf ein WohlgemäfferteS, glatt aufgelegtes ^albfneß. ®ann micfett man
eine Utolïe babon, fpießt fie unb brate fie in ber Pfanne mit etwaf
Sutter atlfeitig tangfam gelb. — SOtageref gleifd), 3- S. SBilbfleifcl),
§afe=, Steh* ober ipirfd)fleifd) fann aitd) mit '/< feinef ©emidjtef ©pect
ober Stinbffett bermifd)t werben, überhaupt tommt ef ba immer barauf
an, ob man me§r ober weniger geh liebe. — Steßwurft fann auf bies

fetbe SBeife auci) auf frifdjem gleifd) geringerer Dualität ober and) auf
Seber bereitet werben,. Wetd) festere außer ben obigen ©emürgett auci)

nod) einen 3«fa| bon geriebenem Stajoran ober ©atbei bebarf.

*
lilctlirntc«. ®af gett unb baf überfd)üffige gleifd) wirb abge=

fdjnitten, baf gilet gehäutet, mit Pfeffer unb ©alg eingerieben unb
barnad) auf ber gewölbten ©eite hübfd) fein unb regelmäßig mit ©ped
gefpicft. ©f mirb auf bie fladge ©eite in bie feffr ßeiße Sratfcßüffel
gelegt, nebenher fommen ©pecffdjetben, rotgelbe Stöben, eine mit Steifen
beftecfte 3>biebel, ein Sorbeerblatt unb oben auf baf gilet 100 ©ramm
gerpflücfte Sutter. @o wirb ber Sraten in bie fefjr heiße Stoßre geftellt
unb fetjr forgfältig unter öfterem Ueberpinfeln in förgefter 3eit gebra=
ten. Sur ©auce muß rechtzeitig etwaf gleifd) brühe uub naci) unb naci),

Wenn man wilt, 1 ©laf SBein unb bor bera 91nrid)ten ebenfobiel Stulpn
unb ein ©tücf in SReßl geWälgte Sutter hhtgugegeben Werben, ©§ wirb
mit Slöfen, ÜDMfaroni, SSartoffelpubbing ober ©ernüfe à la Jardinière
(b. ß. gang berfdjiebenarttge, eingemadjte unb aufgewärmte ©ernüfe in
flehten §aufd)en frangförmig rtm baf gleifd) herum gelegt) ferbiert.
®af gefpicfte gilet fantt auct) ant ©pieß gebraten werben, ©S ift genug
gebraten, wenn ber ©aft blaßrot auffließt.

*

inugcitmuo. 21m beften ift bie Salbflitnge. ®ie Sttffröljre toirb
aufgefcßnitten, bie Sttnge rein gewafdjen,. in ©tücfe gefd)uitten ttttb itt
warmef SBaffer gelegt, Worin man fie Weid) focßen läßt, bann mit
faltem Söaffer abfühlt unb barauf fein gerhacft. 2sn einer fßfanne
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eingemachte Gurken und Spargeln mitkochen läßt. — Unzerschnittene
Milken können auch mit Speck gespickt, mit gelben Rüben und Zwiebeln
weich gedämpft oder vielmehr im Ofen gebraten werden, bis daß der
Speck gelblich angelaufen ist. Durch Hinzugießen von ein wenig Fleischbrühe

von Liebigs Fleischextrakt und etwas Wein sucht man eine schöne,

kräftige Sauce zu erhalten.

Ulhwllrst. '/s Kilo übrig gebliebenes Fleisch wird mit 30 bis
45 Gramm Speck und 60—125 Gramm in Milch geweichtem, wieder
ausgedrücktem Brote sehr fein zerhackt. Man verrührt die Masse mit
1—2 Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Citronenschale und gibt sie

auf ein wohlgewässertes, glatt ausgelegtes Kalbsnetz. Dann wickelt man
eine Rolle davon, spießt sie und brate sie in der Pfanne mit etwas
Butter allseitig langsam gelb. — Mageres Fleisch, z. B. Wildfleisch,
Hase-, Reh- oder Hirschfleisch kann auch mit '/-> seines Gewichtes Speck
oder Rindsfett vermischt werden, überhaupt kommt es da immer darauf
an, ob man mehr oder weniger Fett liebe. — Netzwurst kann auf
dieselbe Weise auch aus frischem Fleisch geringerer Qualität oder auch aus
Leber bereitet werden^ welch letztere außer den obigen Gewürzen auch

noch einen Zusatz von geriebenem Majoran oder Salbei bedarf.

MctlirattN. Das Fett und das überschüssige Fleisch wird
abgeschnitten, das Filet gehäutet, mit Pfeffer und Salz eingerieben und
darnach auf der gewölbten Seite hübsch fein und regelmäßig mit Speck
gespickl. Es wird auf die flache Seite in die sehr heiße Bratschüssel
gelegt, nebenher kommen Speckscheiben, rotgelbe Rüben, eine mit Nelken
besteckte Zwiebel, ein Lorbeerblatt und oben auf das Filet 100 Gramm
zerpflückte Butter. So wird der Braten in die sehr heiße Röhre gestellt
und sehr sorgfältig unter öfterem Ueberpinseln in kürzester Zeit gebraten.

Zur Sauce muß rechtzeitig etwas Fleischbrühe und nach und nach,

wenn man will, 1 Glas Wein und vor dem Anrichten ebensoviel Ruhm
und ein Stück in Mehl gemälzte Butter hinzugegeben werden. Es wird
mit Klüsen, Makkaroni, Kartoffelpudding oder Gemüse à tu ckurätnisrs
(d. h. ganz verschiedenartige, eingemachte und aufgewärmte Gemüse in
kleinen Häufchen kranzförmig um das Fleisch herum gelegt) serviert.
Das gespickte Filet kann auch am Spieß gebraten werden. Es ist genug
gebraten, wenn der Saft blaßrot ausfließt.

SungcllMUV. Am besten ist die Kälbslnnge. Die Luftröhre wird
ausgeschnitten, die Lunge rein gewaschen, in Stücke geschnitten und in
warmes Wasser gelegt, worin man sie weich kochen läßt, dann mit
kaltem Wasser abkühlt und darauf fein zerhackt. In einer Pfanne
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beimpft man auf 1 Sita Sunge 1—ll/' Söffet boll föMjt mit fo biet

gett, bafj ein bictftuffiger $eig entfielt, gibt 1 Söffet bolt fein gejjacïte
©cpatotten ober geljacïte ©itronenfcijate baju ltnb bümpft biefeë jufammen
fort, big eS garbe nehmen mitt. ®arauf gibt man bie get)ac!te Sitnge
Ijinjn, mürjt fie mit Pfeffer unb SDÎuSïatnuf}, berbännt fie mit gteifd)=
brüfje unb täfst fie etmaS ein!od)en. SRan richtet bie Sunge über bünne,
gebacîene ©emmetfdjnitten an ober man ferbiert' fie otme fotdje 31t ge=

fottenen Kartoffeln. ®ie Sunge ïann aitd) mit bem gteifdje geïoctjt
merben, fie mad)i bie SSriitje Mftig. Stud) oljne fotdjeS ift bie Sungem
brütje gut gu Kartoffel» ober ©rbsfuppe.

*

IHnioröfti. SJtan täfft 1 Siter SBaffer mit ©atj fodjeitb merben.
®atm fd)üttet man V2 Kito SRaiSmeljt in bie ïftitte beS KodjgeféiffeS.
Oljne barin 311 rühren, täfst man ben Raufen fo tange auf bem geuer,
bis er finft unb baS SBaffer baneben mieber fiebet. SSom geuer gehoben,

rütjrt man baS ©anse biet ab, fefjt eS bann nodjmatS auf! gener, bis
ber ®ampf aufftöfjt. SDÏan täfst ben @ter3 abtüljten, ftürgt ifjn in eine

ftadje Pfanne unb bratet iijn in Ijintnngtict) SSutter auf beiben ©eiten getb.

*
(Sriitimflilflltm. griffe, rein ertefene ©rbbeeren merben burd) ein

feines ©ieb gebrüett, 2—4 ©imeifs merben 3U fteifem @d)nee gefdjtagen,
barauf mirb je 1 Söffet bot! .guefer (mit gimmet), 1 Söffet üott ©ifepnee
unb 1 Söffet bott ©rbbeermaffe tücptig miteinanber berrüprt. ©0 fäfjrt
man fort, bis man fertig ift unb eine fct)aumige SJtaffe Pat. fußt
fie bergartig in eine mit SButter beftridjene, flache Kod)fd)üffet, metd)e

3u $ifcpe gegeben merben !ann, firent guefer barüber unb baeft ben

©djaum, auf ©atg ober ©anb geftellt, im Öfen 15—20 SRinuten an

getinber SBärme unb gibt itjn gteid) 31t SLifcije. ©inb bie beeren fel)r
faftreid), fo mirb baS burd)getriebene Sttart mit geftofjenem groiebaef,
SSiSquit ober in SButter getb geröfteten 93roi!rumen berbidt. — ©beitfo
bereitet man grüdjtefdjaum bon Himbeeren, ^Brombeeren, bon fepr biet»

gelodjtem, füfjem Stpfetbrei, metepem man noci) ©itronenfepate unb etmaS

Kirfcpmaffer ober fRpunt beigibt.
*

Sjliimtjllliiiiiltij. 2 ipeinbe bott ©pinat unb 1 £)anb bott ©rütteS

(ißeterfitie, ©djnittlaucp ober gmiebetröpren) merben geroafepen, gut aus»

gefepmentt unb 3ert)adt. Sttan beimpft baS in 60 ©ramm gett meid),

gibt 120 ©ramm feingemiegteS SBeijjbrot (2 Heine SBecfdjen) ba3u unb

bämpft baS alXeS 3ufammen, bis bie SDÎaffe trocten auSeinanber fäEt.
2sft fie ein menig abgefttptt, fo rübjrt man 3—4 ©igetb b.aju, märst
mit ©als, etmaS meinem fßfeffer unb SRuStatnufj, fcplügt baS ©imeifj
3n fteifem ©epnee, siept eS unter bie fJcaffe, füllt baS ©emenge in eine
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dämpft man auf 1 Kilo Lunge 1-1'/- Löffel voll Mehl mit so viel
Fett, daß ein dickflüssiger Teig entsteht, gibt 1 Löffel voll fein gehackte

Schalotten oder gehackte Citronenschale dazu und dämpft dieses zusammen
fort, bis es Farbe nehmen will. Darauf gibt man die gehackte Lunge
hinzu, würzt sie mit Pfeffer und Muskatnuß, verdünnt sie mit Fleischbrühe

und läßt sie etwas einkochen. Man richtet die Lunge über dünne,
gebackene Semmelschnitten an oder man serviert sie ohne solche zu
gesottenen Kartoffeln. Die Lunge kann auch mit dem Fleische gekocht

werden, sie macht die Brühe kräftig. Auch ohne solches ist die Lungenbrühe

gut zu Kartoffel- oder Erbssuppe.

Mllisriisti. Man läßt 1 Liter Wasser mit Salz kochend werden.
Dann schüttet man Kilo Maismehl in die Mitte des Kochgefäßes.
Ohne darin zu rühren, läßt man den Hansen so lange auf dem Feuer,
bis er sinkt und das Wasser daneben wieder siedet. Vom Feuer gehoben,

rührt man das Ganze dick ab, setzt es dann nochmals aufs Feuer, bis
der Dampf aufstößt. Man läßt den Sterz abkühlen, stürzt ihn in eine

flache Pfanne und bratet ihn in hinlänglich Butter auf beiden Seiten gelb.

EMeerschaum. Frische, rein erlesene Erdbeeren werden durch ein

feines Sieb gedrückt, 2—4 Eiweiß werden zu steifem Schnee geschlagen,

darauf wird je 1 Löffel voll Zucker (mit Zimmet), 1 Löffel voll Eischnee
und 1 Löffel voll Erdbeermasse tüchtig miteinander verrührt. So fährt
man fort, bis man fertig ist und eine schaumige Masse hat. Man füllt
sie bergartig in eine mit Butter bestrichene, flache Kochschüssel, welche

zu Tische gegeben werden kann, streut Zucker darüber und backt den

Schaum, auf Salz oder Sand gestellt, im Ofen 15—20 Minuten an

gelinder Wärme und gibt ihn gleich zu Tische. Sind die Beeren sehr

saftreich, so wird das durchgetriebene Mark mit gestoßenem Zwieback,

Bisquit oder in Butter gelb gerösteten Brotkrumen verdickt. — Ebenso
bereitet man Früchteschaum von Himbeeren, Brombeeren, von sehr

dickgekochtem, süßem Apfelbrei, welchem man noch Citronenschale und etwas
Kirschwasser oder Rhum beigibt.

SplNatpIlddlllg. 2 Hände voll Spinat und 1 Hand voll Grünes
(Petersilie, Schnittlauch oder Zwiebelröhren) werden gewaschen, gut
ausgeschwenkt und zerhackt. Man dämpft das in 60 Gramm Fett weich,

gibt 120 Gramm feingewiegtes Weißbrot (2 kleine Weckchen) dazu und

dämpft das alles zusammen, bis die Masse trocken auseinander fällt.
Ist sie ein wenig abgekühlt, so rührt man 3—4 Eigelb dazu, würzt
mit Salz, etwas weißem Pfeffer und Muskatnuß, schlägt das Eiweiß
zu steifem Schnee, zieht es unter die Masse, füllt das Gemenge in eine
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ftarï mit ©utter beftridjene, mit feingeriebenem SteiProt beftreute
fßubbiugform, fetjt btefe Wölfl gefctjtofferi in !od)enbeS Staffer unb täfft
fie 2 ©tunben langfam lod)en. SDer geftiirjte Rubbing Wirb mit einer

guten ©utterfauce gu SCifdje gegeben.
*

iirftijfttmilijcl. 375 ©ramm gelodjte, !att geriebene Kartoffeln,
6 ©er, baS ©itneig babon jit @d)nee gefdjtagen, 125 ©ramm Buder,
15 ©ramm geftopnen Biuuuet, bie abgeriebene ©djate einer Sitrone,
1 Kilo unb 250 ©ramm Kirfdjen werben gut bermifdjt, bie ftar! be=

butterte §orm wirb mit Stedmelft beftreut unb ber Stuftauf s/i ©tunben
gebaden.

*

fiirfliicnpfnmiluilijctt. 125 ©ramm SteiProt (2 Heine Steddjen)
wirb in fatter äRitd) geWeidjt, auSgebrüdt unb fein getjadt. hierauf
rüljrt man 60 ©ramm ©utter weif;, gibt 60 ©ramm Buder bagu unb
wenn beibeS miteinanber berbunbett ift, fo rüljrt man 4 ©igetb baju.
!y.ft bie SJfaffe bid unb aufgegangen, fo mengt man baS ©rot unb
60 ©ramm fein getjadte ÜDtanbetn, fowie eine iOtefferfpitje boll Biwmet
barunter. Butetst fommt nod) ber fteife ©djnee ber ©er tjinju unb
eubtid) 1h Kilo bon ben ©tiefen befreite Kirfdjen. 9îun füllt man biefen

$eig in eine Heinere, ftadje, aber etwas tiefe ©ifenftfanne, worin 30 ©ramm
frifdje ©utter jum ©feigen gcbradjt Würben finb. ©ie wirb gebedt unb
ber Kud)en fetjr langfam bereits eine ©tunbe auf beiben ©eiten bunfet?
braun gebaden. ©r wirb warm mit Buder unb Bebtet beftreut ju
®ifd)e gegeben. — ®iefer fßfannludjen fann aud) im Dfen gebaden
werben. ®ann aber wirb bie gorm mit ©utter beftridjen unb mit ©rot
ober ißaniermet)! beftreut, etje ber ®eig eingefüllt wirb. ~ ©tatt Kirfdjen
fönnen audj Vs Kilo gut gereinigte fftofinen ober bon ben @teind)en
befreite Steinbeeren genommen werben.

*
irbliffrfdjttittctt. @d)öne Statbsßrbbeeren werben gereinigt, bann

ju einem feinen ©rei gebrüdt, mit ein paar Söffeln boll füfjem Staunt,
etwas in ©utter gelb geröftetem ©rot, Buder, bis eS füg genug iff,
unb Biwmet gut bermifd)t unb einige Beit fteljen gelaffen, bamit baS

©rot erweiche, ©on ©emmeH ober äftilcprot reibt man bie fRinbe,

fdjneibet bünne Schnitten babon, taudjt biefe in iOiitdj ober Stein unb

forest fie mittelft eines ©ewidjteS rein auS, badt fie in tjeipm ©djmalj
Ijübfd) gelb unb ftreicfjt auf bie nod) warmen Schnitten eine ïteine,
ftngerbide ©rbbeertage, beftreut fie mit Buder unb Biwmet unb ferbiert
fie nod) Warm, ©iele ftreidjen bie gutle bor bem ©aden auf. — Stuf
biefe Steife mad)t man bon Jpimbeeren, füpm StepfeH ober ©irnbrei
©d)nitten. ©ingemadjteS ober beliebige ©onfitüre ift aud) bortrefftid)
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stark mit Butter bestrichene, mit feingeriebenem Weißbrot bestreute

Puddiugform, setzt diese wohl geschlossen in kochendes Wasser und läßt
sie 2 Stunden langsam kochen. Der gestürzte Pudding wird mit einer

guten Buttersauce zu Tische gegeben.

Kirschklimilhel. 375 Gramm gekochte, kalt geriebene Kartoffeln,
6 Eier, das Eiweiß davon zu Schnee geschlagen, 125 Gramm Zucker,
15 Gramm gestoßenen Zimmet, die abgeriebene Schale einer Citrone,
1 Kilo und 250 Gramm Kirschen werden gut vermischt, die stark
debütierte Form wird mit Weckmehl bestreut und der Auflauf ^ Stunden
gebacken.

KirscheilpfannIlllliM. 125 Gramm Weißbrot (2 kleine Wcckchen)
wird in kalter Milch geweicht, ausgedrückt und fein gehackt. Hierauf
rührt man 60 Gramm Butter weiß, gibt 60 Gramm Zucker dazu und
wenn beides miteinander verbunden ist, so rührt man 4 Eigelb dazu.

Ist die Masse dick und aufgegangen, so mengt man das Brot und
60 Gramm fein gehackte Mandeln, sowie eine Messerspitze voll Zimmet
darunter. Zuletzt kommt noch der steife Schnee der Eier hinzu und
endlich i/- Kilo von den Stielen befreite Kirschen. Nun füllt man diesen

Teig in eine kleinere, flache, aber etwas tiefe Eisenpfanne, worin 30 Gramm
frische Butter zum Steigen gebracht worden sind. Sie wird gedeckt und
der Kuchen sehr langsam bereits eine Stunde ans beiden Seiten dunkelbraun

gebacken. Er wird warm mit Zucker und Zimmet bestreut zu
Tische gegeben. — Dieser Pfannkuchen kann auch im Ofen gebacken

werden. Dann aber wird die Form mit Butter bestrichen und mit Brot
oder Paniermehl bestreut, ehe der Teig eingefüllt wird. — Statt Kirschen
können auch '/» Kilo gut gereinigte Rosinen oder von den Steinchen
befreite Weinbeeren genommen werden.

Erdlieerslhllittnl. Schöne Wald-Erdbeeren werden gereinigt, dann

zu einem feinen Brei gedrückt, mit ein paar Löffeln voll süßem Rahm,
etwas in Butter gelb geröstetem Brot, Zucker, bis es süß genug ist,
und Zimmet gut vermischt und einige Zeit stehen gelassen, damit das
Brot erweiche. Von Semmel- oder Milchbrot reibt man die Rinde,
schneidet dünne Schnitten davon, taucht diese in Milch oder Wein und

preßt sie mittelst eines Gewichtes rein aus, backt sie in heißem Schmalz
hübsch gelb und streicht auf die noch warmen Schnitten eine kleine,
fingerdicke Erdbeerlage, bestreut sie mit Zucker und Zimmet und serviert
sie noch warm. Viele streichen die Fülle vor dem Backen auf. — Auf
diese Weise macht man von Himbeeren, süßem Aepfel- oder Birnbrei
Schnitten. Eingemachtes oder beliebige Confitüre ist auch vortrefflich
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gu biefern gmecte. ©rnpfetjïengmert ift bte SRanier, bte erlefenen Seeren

gang auf bte gebactenen (Schnitten gu orbnen, fie tüchtig mit gutter unb
f3immet gu beftreuen unb fo eine ©tunbe gietjen gu (äffen, etje man fie
aufträgt.

*

©cfiillte ^rätdjf«. Son attbactenen fleinert Srötdjen mirb bte

Sinbe abgerieben, ein SDecEetdjen meggefd)nitten unb bie Srötdjen aug=

ge!)öl)Xt. ®ie auggefaEene ürume mirb in SRiEd) eingemeicl)t, auggebrüctt,
mit ffucEer, ßimmet, geftofjenen SRanbeïn, SSeinbeèren unb Sïofinen ge»

mifd)t, bieg in bie ipötftung berteitt, bie ®edelci)ett überbunben unb bie

Srötdjen in Cci unb bie abgeriebene (Rtnbe getaucht unb im ©cijmalge
gebacten. SJian gibt fie mit ©iercrême ober einer SSeinfauce.

*
(Simrêttte. 3 ®egi(iter füßer ûîatjm mirb mit 30 ©ramm an ettoag

©itrone geriebenem gutter unb einem ©tue! ganzem promet fluf bag

geuer gefegt nnb aufgeEodjt. 4 ©igeïb merben mit 2—3 ©fjtöffetn boE

gurüetbetjattenem 9îaljm mol)( berEtofift, ber Eodjettbe (Raljnt baran ge=

goffen nnb unter fortmäfjrenbem Stühren nod)ma(g gum geuer gefegt.
Söenn am (Ranbe Stafen aufzeigen, richtet man in bie SremefcfjüffeE
an nnb riifjrt nodj einige ÏRinuten. Sttgbann gibt man ben Gcierfdjaum
tangfam baran, rü£)rt bie SRaffe, bis fie Eütjl ift unb fteEt fie gum
böEigen ©rtatien gebeett in ben SeEer. — XRan Eann ftatt Sîatjm aud)
SRildj nehmen, rütjrt bann aber ein ®affee(öffetd)en boE Sartoffelmetjt
mit bem ©igelb ab. ©ine Stbänberung beg @efd)macte§ Eann burd)
SaniEe, ftatt ßitronen, aud) StniS, ®ljee, Sorbeerblatt u. f. m. ergmedt
merben. Stud) !ann man ben ©ierfdjnee erft im Sîaïjm p Stögen
abEocfyen unb nadjfyer bie Eütjtgemorbene ©rême barüber anrichten.

*
ftaljlriibctt tiflfij îieutftljcr Jtrt. (Radjbem man bie garten, jungen

£>ergblattd)en bei (Seite gelegt t)at, merben bie Äoijtraben gefdjätt
(etmaige befonberg grofse ©jemfEare in gmei ober mehrere ©tücte ge=

fdpitten) unb in ©algmaffer meid)geEod)t, fobann in Eattem Stöaffer er=

frifci)t nnb unter Stugfcbeibung ber Ijarten ®ei(e in Eteine @d)eibd)en "
gefdjnitten. XRit einem Seite beg Stbfubeg, einem ©tüctdjen Sutter unb
etmag StRe^t mirb eine fleine meifje ©auce tjergefteEt, biefetbe mit (ßfeffer
gelbürgt unb unter Seigabe ber in ©algmaffer gefottenen unb (eid)t
getjaeften tpergblättdjen einige ÜERinuten abgeEod)t. hierauf gibt man
bie Sofjlraben an bie ©auce, Eodjt bag ©ange noct) .5—10 ERinuten,

mürgt eg bor bem Stnridjten mit „SRaggi" unb gibt eg gu ®ifd), gam
niert mit gteidjmäfjig gefdjnittenen unb in Sutter gehaltenen Srotfdjnitten
(Sroutong) unb uberftreut mit einer Sßrife getjaetter ißeterfiEie.

*
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zu diesem Zwecke. Empfehlenswert ist die Manier, die erlesenen Beeren

ganz auf die gebackenen Schnitten zu ordnen, sie tüchtig mit Zucker und
Zimmet zu bestreuen und so eine Stunde ziehen zu lassen, ehe man sie

aufträgt.

Gefüllte Krötchen. Von altbackenen kleinen Brötchen wird die
Rinde abgerieben, ein Deckelchen weggeschnitten und die Brötchen
ausgehöhlt. Die ausgefallene Krume wird in Milch eingeweicht, ausgedrückt,
mit Zucker, Zimmet, gestoßenen Mandeln, Weinbesren und Rosinen
gemischt, dies in die Höhlung verteilt, die Deckelchen überbunden und die

Brötchen in Ei und die abgeriebene Rinde getaucht und im Schmalze
gebacken. Man gibt sie mit Eiercrsme oder einer Weinsauce.

Eicrcrême. 3 Deziliter sicher Rahm wird mit 30 Gramm an etwas
Citrone geriebenem Zucker und einem Stück ganzem Zimmet auf das
Feuer gesetzt und aufgekocht. 4 Eigelb werden mit 2—3 Eßlöffeln voll
zurückbehaltenem Rahm wohl verklopft, der kochende Rahm daran
gegossen und unter fortwährendem Rühren nochmals zum Feuer gesetzt.

Wenn am Rande Blasen aufsteigen, richtet man in die Crsmeschüssel
an und rührt noch einige Minuten. Alsdann gibt man den Eierschaum
langsam daran, rührt die Masse, bis sie kühl ist und stellt sie zum
völligen Erkalten gedeckt in den Keller. — Man kann statt Rahm auch

Milch nehmen, rührt dann aber ein Kaffeelöffelchen voll Kartoffelmehl
mit dem Eigelb ab. Eine Abänderung des Geschmackes kann durch
Vanille, statt Citronen, auch Anis, Thee, Lorbeerblatt u. f. w. erzweckt
werden. Auch kann man den Eierschnee erst im Rahm zu Klößen
abkochen und nachher die kühlgewordene Crsme darüber anrichten.

Kohlrüben nach deutscher Art. Nachdem man die zarten, jungen
Herzblättchen bei Seite gelegt hat, werden die Kohlraben geschält

(etwaige besonders große Exemplare in zwei oder mehrere Stücke
geschnitten) und in Salzwasser weichgekocht, sodann in kaltem Wasser
erfrischt und unter Ausscheidung der harten Teile in kleine Scheibchen "

geschnitten. Mit einem Teile des Absudes, einem Stückchen Butter und
etwas Mehl wird eine kleine weiße Sauce hergestellt, dieselbe mit Pfeffer
gewürzt und unter Beigabe der in Salzwasser gesottenen und leicht
gehackten Herzblättchen einige Minuten abgekocht. Hierauf gibt man
die Kohlraben an die Sauce, kocht das Ganze noch 5—10 Minuten,
würzt es vor dem Anrichten mit „Maggi" und gibt es zu Tisch,
garniert mit gleichmäßig geschnittenen und in Butter gebackenen Brotschnitten
(Croutons) und überstreut mit einer Prise gehackter Petersilie.
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flcittipng Irtdlitrtcr JJräfmttertfllfr. Sanierte fßräfentiertelter barf
man nid)t mit ^ei^em SBaffer reinigen, weil fonft ber Sac! fpringt unb
fid) abblättert. Söian neunte ein weicpeS Säppdjen, giefje barauf einige
Sropfen Del unb reibe bainit fo lange, bié ber Seïïer wieber troden
ift. <Siet)t er fcpmierig au®, fo ftäube ntan etwa® 8JM)t barauf unb
poliere et> mit einem weisen, troctenen Sappen ab.

*
(Sraßs (!)lijt= utlb lioliucinflcffef entfernt man am fidjerften unb um

fd)äbtid)ften buret) 2Iu§reiben in ©pirituS. ®er fÇtecî barf border nid)t
mit SSaffer in Berührung ïommen. Bleibt nod) ein grauer ©chatten,
fo get)t er in ber gewöhnlichen 3Bäfc^e au3.

*
lloljrgcflcrijt îlt fpnmtCH. ®a§ 3M)rgefted)t bei ©tüt)ten wirb wieber

ftraff unb feft, wenn man ben ©tut)! fiürgt, baê 3îotjrgefted)t mit ganj
heilem SBaffer mittetft eineê ©djwanuueê red)t gritnb(id) anfeuchtet unb
abwäfcljt, fobaff fid) baë 3M)rgefted)t tüchtig mit Sßaffer anfaugen fann.
hierauf ftellt man ben @tul)t in bie freie Suft ober noch Keffer in bie

fdjarfe Sugtuft nnb täfst il)n troctnen.
*

JliifftßCH |eillt IjerplicUcit. iDîan nehme ju irgenb einer Quantität
bon Seim gewöhnlichen Branntwein, ftatt beê SSafferf. 9Kan bredje
ben Seim in Keine ©tücfe, werfe fie in ein paffenbeê ©taSgefäff unb
gieffe bann ben Branntwein barauf. ®ann berfd)tiefîe man baS ©efäfi
lnftbid)t unb fefçe eê brei bis oier Sage bei ©eite, worauf bann ber
Seint jum ®ebraud)e fertig wirb.

*
®i« niißencljmcs fliinrljminpmittcl jur ^eiitigunj kr fttft in

Sltjinf' Itltil |rn«lteitptmcrn erhält man, wenn man ein paar Sropfen
©dpoefetfäure auf effigfauren Sat! träufelt. ®S entfleht babnrd) ein
Weifjer ®unft, ©ffigfäure, Wetdjer in bem ©emadje einen lieblichen ®uft
berbreitet. ©ffigfauren Satt tann man teidjt bereiten, wenn man ge=

putberten Sat! fo tange mit geWöt)ntichem ©ffig befeudjtet, bis lein
Stufbraufen mehr erfotgt.

-X-

lUirkrljtrficlluitß nligefävlitcr !ttf|Tcr= uuii ©oklßviffc. Seffern
unb ©abetgriffe, wetd)e infotge beS ®ebraud)eS an ©djWarje bertoren
haben, ïann man burd) mehrmaliges Beftreicljen mit einer ©ifenbitriot-
löfung wieber bjerftellen. Sft bie Stbnütjung fo ftarf, bafj erftereS nicpt
hitft, fo beftreidje man bie ©tiete mit einer ©erbftofftöfung unb reibe
fobann jebeS einjetne ©tiicl mit fßadpapier irocfen, bamit eS nid)t ab5

färbe.

SRebattion unb aievlag : grau (£Iife Çonegger in @t.®alleu.
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Reinigung lackierter Präsentierteller. Lackierte Präsentierteller darf
man nicht mit heißem Wasser reinigen, weil sonst der Lack springt nnd
sich abblättert. Man nehme ein weiches Läppchen, gieße darauf einige
Tropfen Oel und reibe damit so lange, bis der Teller wieder trocken

ist. Sieht er schmierig aus, so stäube man etwas Mehl darauf und
poliere es mit einem weichen, trockenen Lappen ab.

Gras-, Nllst- und R»lnieinlltckc entfernt man am sichersten und
unschädlichsten durch Ausreiben in Spiritus. Der Fleck darf vorher nicht
mit Wasser in Berührung kommen. Bleibt noch ein grauer Schatten,
so geht er in der gewöhnlichen Wäsche aus.

Rohrgestecht !N spannen. Das Rohrgeflecht bei Stühlen wird wieder
straff nnd fest, wenn man den Stuhl stürzt, das Rohrgeflecht mit ganz
heißem Wasser mittelst eines Schwammes recht gründlich anfeuchtet und
abwäscht, sodaß sich das Rohrgeflecht tüchtig mit Wasser ansaugen kann.
Hierauf stellt man den Stuhl in die freie Luft oder noch besser in die
scharfe Zuglust nnd läßt ihn trocknen.

Flüsstgcn Leim herzustellen. Man nehme zu irgend einer Quantität
von Leim gewöhnlichen Branntwein, statt des Wassers. Man breche
den Leim in kleine Stücke, werfe sie in ein passendes Glasgefäß und
gieße dann den Branntwein darauf. Dann verschließe man das Gefäß
luftdicht und setze es drei bis vier Tage bei Seite, worauf dann der
Leim zum Gebrauche fertig wird.

Ein lNlgcitthmes Räiilhcrungsinittel zur Reinigung der Luft in

Slhlns' und Kranllenzimmern erhält man, wenn man ein paar Tropfen
Schwefelsäure auf essigsauren Kalk träufelt. Es entsteht dadurch ein
weißer Dunst, Essigsäure, welcher in dem Gemache einen lieblichen Duft
verbreitet. Essigsauren Kalk kann man leicht bereiten, wenn man
gepulverten Kalk so lange mit gewöhnlichem Essig befeuchtet, bis kein

Aufbrausen mehr erfolgt.
-X-

Wiederherstellung nligefärliter Messer- und Gàlgriffc. Messerund

Gabelgriffe, welche infolge des Gebrauches an Schwärze verloren
haben, kann man durch mehrmaliges Bestreichen mit einer Eisenvitriollösung

wieder herstellen. Ist die Abnützung so stark, daß ersteres nicht
hilft, so bestreiche man die Stiele mit einer Gerbstofflösnng und reibe
sodann jedes einzelne Stück mit Packpapier trocken, damit es nicht
abfärbe.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St.Galleu.
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