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gaufiii)irtl)fdjûftliû)e (BrattsMlaoe fier gttprtjir Irara-Jcitaufl.

®rfdjeiitt ont erfteit ©oiuitag jeben SD?oitat§.

5t. ©allen Sit*. 11. £ïot>emlvt 1902

Das ^U3löfd)ett kr Petroleumlampen*

jp&m ©runbe ift bie Petroleumlampe ein ganj ungcföt)rlid)eS SOÎôbel.

é&k SBag bei iljr berbrcnnt, ift bergafteg Petroleum ; ber ®odjt, bcr

bttrd) bie ®ütle in bag Petroleumbaffin Ifinabreidjt unb bort in bag

Pffigc Del einfandet, fangt bagfelbe in bie ftölje, am obern ©nbe ber®

gaft eg wtb Uerbveunt. îyn bent SOîafje, mie bag Petroleum in bettt

Baffin bevfdjminbet, füllt fid) ber leere Dîaum in bemfelbett teitS mit
Peirolenmbampf, teilg mit Suft, meldje felbft burd) eine $ülle, bie bom

®od)t jut auggefüllt mirb, Ijinabgeprefft mirb. ®iefeg ©emifd) fteïït
ein ejplofibeg ©emenge bar, unb fo balb eS mit einer glamme an

irgenb einer (Stelle in ©evüijtung lömmt, erfolgt unfehlbar bie ©ïplo®
fiott. ®ie§ fann borlommen, menn bie öampe beim ©rennen geöffnet

mirb; man fdfraubt bett brennenbett ®od)t ab unb giefft frifdjcS Petro®
leum in bag ©affin. ®ie berbrängteit unb auffteigenben ®cimpfe ge®

langen an bie flamme unb ejplobiereu unter berljeerenber Söirfnttg.
©obiel: and) gegen biefe 9Jfett)obe beS Sluffütleng bei brenneuber Santpe
fdjoit gefdjriebcn ift, fo mirb fie bon nadjläffigen SDienfdjen immer ttod)

geübt. Segen mir bon biefeni fträfliegen Seid)tfinn ab, fö lann baS

©emifd) nur burd) ben ®od)tlanal, bie ®ü(le, mit ber fytanune in ©e*

riitjrnng fommen. ©g ift bieg bann rrtöglid), menn ber ®od)t ben Sana!
nid)t ganj ausfüllt; mau fege alfo ftetS auf gut paffenben ®odjt. ®ie
Stuubbreuucr finb meift fo gebaut, bafj ber find) int Petroleum I)än®

genbe ®od)t fid) erft allmciglid) jufammcn'djlicfU unb erft oben einen

bollett -Steig failbet. ©djraubt man ign nun gcrab, mic eg beim Slug®

(öfdjett ber Satnpc fo bietfad) gefdjiegt, fo. meidjen bie ©üben pott ein®

anber, aufjcvbem mirb burd) ben ittg ©affin geljenben ®od)t bag ©ag®

getnifd) bon bort berbreiugt unb fud)t feinen Stugroeg burd) bie $ütle.
®ie glantme ift feinegmegg fofort erfticlt, fo balb ber ®od)t gevitnter®

gefdjraubt mirb, fonbertt am fRanb ber ®ütle ftreifen fiel) bevïoglte
Seildjen Pom ®od)te ab, an metit)en ein glftmmdien übrig bleibt. Sin

biefem eiitjünben fid) bie ®äntpfe, fo öajj bie ©pplofiou et folgt. CSiiié

MMMtMflliche Gratisbeilage ber Mivcher Fraiien-Zcitmlg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 11. November t902

Das Änslöschen der Petroleumlampen.

MKm Grunde ist die Petroleumlampe ei» ganz ungefährliches Möbel.
Was bei ihr verbrennt, ist vergastes Petroleum; der Docht, der

durch die Tülle in das Petroleumbassin hinabreicht und dort in das

flüssige Oel eintaucht, saugt dasselbe in die Höhe, am obern Ende vergast

es und verbrennt. In dem Maße, wie das Petroleum in dem

Bassin verschwindet, füllt sich der leere Raum in demselben teils mit
Petroleumdampf, teils mit Lust, welche selbst durch eine Tülle, die vom
Docht gut ausgefüllt wird, hinabgepreßt wird. Dieses Gemisch stellt
ein explosives Gemenge dar, und so bald es mit einer Flamme an

irgend einer Stelle in Berührung kommt, erfolgt unfehlbar die Explosion.

Dies kann vorkommen, wenn die Lampe beim Brennen geöffnet

wird; man schraubt den brennenden Docht ab und gießt frisches Petroleum

in das Bassin. Die verdrängten und aufsteigenden Dämpfe
gelangen au die Flamme und explodiere» unter verheerender Wirkung.
Sovieb auch gegen diese Methode des Auffllllens bei brennender LaMpe
schon geschrieben ist, so wird sie von nachlässigen Menschen immer noch

geübt. Sehen wir von diesem sträflichen Leichtsinn ab, so kann Las

Gemisch nur durch den Dochtkanal, die Tülle, mit der Flamme in
Berührung kommen. Es ist dies dann möglich, wenn der Docht den Kanal
nicht ganz ausfüllt; man sehe also stets auf gut passenden Docht. Die
Rundbrenncr sind meist so gebaut, daß der flach im Petroleum
hängende Docht sich erst allmählich zusammenschließt und erst oben einen

vollen Meis bildet. Schraubt man ihn nun herab, wie es beim
Auslöschen der Lampe so vielfach geschieht, so weichen die Enden von
einander, außerdem wird durch den ins Bassin gehenden Docht das
Gasgemisch von dort verdrängt und sucht seinen Ausweg durch die Tülle.
Die Flamme ist keineswegs sofort erstickt, so bald der Docht
heruntergeschraubt wird, sondern am Rand der Tülle streifen sich verkohlte
Teilchen vom Dochte ab, an welchen ein Flämmchen übrig bleibt. An
diesem entzünden sich die Dämpfe, so daß die Explosion erfolgt. Eine
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ctnbere SJîetljobe bed Studlöfdjettd ift bad Sludblafen. Släft man ftarf
bon unten, fo torn man bie. gauge glamme.bom ®o.d)t megreiffen. ®ie
bom ®od)t audfliegenben ®ctmf>fe finb bann burd) eine faîte 2uftfd)id)t
bon ber flamme getrennt, fie ïôniten fid) nid)t ntelfr entjünben, unb
bie Satufte erlifdjt. Sei gut-fdjlieffenbem ®od)t ift biefe f£Retl)obe nidjt
gefä^rtid^, bod) ift fie anftrengenb unb geitraubenb unb gelingt oft gar
nidjt, meil nid)t eine grofje Deffnung borljanben ift, fottbern ein ©led)
mit bieten ïteinen 2öd)ern, bon mefci)en bie Suft abprallt. Seint Slit§=

blafen bon oben mirb ber Suftftrom im ©tflinber umgeïetjrt, bie eigenen

Serbrennungdprobulte merben ber glamnte gugefüfjrt, unb fie mttfi attd

SKangel an frifdjer Suft erfiitfett. SWan btcift am beften nidjt bireït
nad) unten, fonbern fdjräg gegen bie Snnenmanb bed ©tfliuberd. Sei
gut fd)lieffenbem ®od)t ift bann gar feine ©£plofiondgcfat)r borlfanben,
bet fd)ted)t fchliefjenbent ift fie fetjr berntinbert, rneit bie glamme' fcl)on
bei gang, fd)tbad)em Slafen ertifd)t, ol)ue baff ein glammenftraffl burd)
ben ®oci)t nad) unten geprefft mirb. S" neuerer 3eit finb fel)r prab
tifdje ©plinber, bie bom obern ©nbe abgefdjrägt finb, in beit §anbet
gebradji. tpier genügt ein leicpted Ijorigontaled Slafen gegen bad Ijôïjere
©nbe, um bie flamme gefatyrlob gum Serlöfdjen gu bringen.

~gte%epte.

frproßt unb gut ßefuttben.

ItnliEltiflljf Suyjrc. Stile Strten ©ernüfe, aid: KoI)l, (Sellerie, Sîubett,
meiffe Slüben, Kartoffeln, Sluutenfol)l in fRöddjett, ©rbfeit, ausgemachte
Soimen, ®omaten, 2 .gmiebeln merben feitt gefdtuitten, in reid)ticf) Suttcr
gebümpft, mit gteifd)brüt)e aufgefüllt, nid)t gu meid) getodft, mit einigen
Söffein fjSarmefattlafe bermifd)t unb angerichtet-

*
®îltie ffitl)ftttfitp|tf. 250 @r. gerollte gelbe ©rbfen merbett mit

gleifdjbrü^e aufgefegt, 1 ffmicbel unb 2 Saud)ftengelbagu gettjan unb
langfam geformt. Sßenn bie ©rbfen meid) finb, merben fie burd) ein
Sieb paffiert, nochmals aufge!od)t unb,' menn nötig, mit itod) tneljr
gleifd)brut)e berbünnt, gehörig gefallen, g'emürgt unb über in gleifd)*
brülje gelodftem 9teid ober über ein in SBürfel gefctjnitteneê, gefalgened
@d)meindol)r angerichtet.

'*

gnumiuoltfupe. Son 2 Kodjtöffeln boll 5D?eI)l, 3 ©ieru unb SWitd)
mirb ein gang büntter ißfannfitdjenieig angerührt, gefalgen unb 5Dht§!at-

miff bagu gerieben; btefer Seig mirb burd) eilten Seiner in bre focljeube
gletfd)brül)e gegoffen, einmal aufgefodjt unb mit Sdjuittlaud) ferbiert.

*
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andere Methode des Auslöschens ist das Ausblasen. Bläst man stark

von unten, so kann man die ganze Flamme.vom Docht wegreißen. Die
vom Docht ausfliegenden Dämpfe sind dann durch eine kalte Luftschicht
von der Flamme getrennt, sie können sich nicht mehr entzünden, und
die Lampe erlischt. Bei gut schließendem Docht ist diese Methode nicht
gefährlich, doch ist sie anstrengend und zeitraubend und gelingt oft gar
nicht, weil nicht eine große Oeffnung vorhanden ist, sondern ein Blech
mit vielen kleinen Löchern, von welchen die Luft abprallt. Beim
Ausblasen von oben wird der Luftstrom im Cylinder umgekehrt, die eigenen

Verbrennungsprodukte werden der Flamme zugeführt, und sie muß aus

Mangel an frischer Luft ersticken. Man bläst am besten nicht direkt

nach unten, sondern schräg gegen die Innenwand des Cylinders. Bei
gut schließendem Docht ist dann gar keine Explosionsgefahr vorhanden',
bei schlecht schließendem ist sie sehr vermindert, weil die Flamme schon

bei ganz schwachem Blasen erlischt, ohne daß ein Flammenstrahl durch
den Docht nach unten gepreßt wird. In neuerer Zeit sind sehr praktische

Cylinder, die vom obern Ende abgeschrägt sind, in den Handel
gebracht. Hier genügt ein leichtes horizontales Blasen gegen das höhere
Ende, um die Flamme gefahrlos zum Verlöschen zu bringen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Italienische Suppe. Alle Arten Gemüse, als: Kohl, Sellerie, Rüben,
weiße Rüben, Kartoffeln, Blumenkohl in Röschen, Erbsen, ausgemachte
Bohnen, Tomaten, 2 Zwiebeln werden fein geschnitten, in reichlich Butter
gedämpft, mit Fleischbrühe aufgefüllt, nicht zu weich gekocht, mit einigen
Löffeln Parmesankäse vermischt und angerichtet.

Glide Erdslllsllppe. 250 Gr. gerollte gelbe Erbsen werden mit
Fleischbrühe aufgesetzt, 1 Zwiebel und 2 Lauchstengel dazu gethan und
langsam gekocht. Wenn die Erbsen weich sind, werden sie durch ein
Sieb passiert, nochmals aufgekocht und, wenn nötig, mit noch mehr
Fleischbrühe verdünnt, gehörig gesalzen, gewürzt und über in Fleischbrühe

gekochtem Reis oder über ein in Würfest geschnittenes, gesalzenes
Schweinsohr angerichtet.

Kaumivlllsuppe. Von 2 Kochlöffeln voll Mehl, 3 Eiern und Milch
wird ein ganz dünner Pfannknchenteig angerührt, gesalzen und Muskatnuß

dazu gerieben; dieser Teig wird durch einen Seiher in die kochende

Fleischbrühe gegossen, einmal aufgekocht und mit Schnittlauch serviert.
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ïînttmnililjfttptrc. gu jebem Siter Suttennitd) nimmt mon 30 ©r.
feineg 3Seigenmet)t, bieg ritt)ft man mit her ïtiitd) gîatt an unb taft
eë mit etmag ©atg rafd) auftodjen, rutji't bie mit etmag 3ucfer,
gimmet itnb einem ©ibotter ab unb legt einige in Stutter geröfiete
2Beifjbrotfd)nitten in bie ®errine.

*
ffiitrkiis=Supe. 3 gange unb 3 ©igetb merben in Vj Siter

tatter, fräftiger gteifd)brütje berrülfrt, mit ©atg rtnb SJfugfatnufi ge=

mürgt unb gmeimat burd) ein ^qarfieb gegoffen. ®iefe SKaffe füllt
man in eine mit ein menig lutter auggeftridjene Saffeeiaffe, fteltt legiere
in ein fiebenb tjeifjeg SBaffer unb bebeclt fie mit einem Sttedjbectet, auf
bent gtülfenbe üolffen liegen, unb täfjt fie — olfne fie jeboct) meiter
fodjen gu taffen — fo flehen, big bie SJiaffe Ifart mirb, morauf bie
®ajfe gunt 9tbfül)ten in tatteg SBaffer geftettt mirb. ®er fo er«

ïjattene Säg mirb in Söürfet gefdjnitten unb mit tjeifser gteifd)brüt)e
angerichtet.

-*

ilnpnl 1)011 Sdjuicinrjlnflij. 3» eine 33rq£ffanne gibt man guteg
gett, täfjt eg heifj merben uitb barin etmag gefctjnittene 3roiebel am
taufen ; in fdjone ©tücte gefd)nitteneg ©djmeinefteifd) mirb in SJielft ge=

mätgt unb in beut gett fdjön getb gebraten. !yngmifd)en getodjte $os
maten merben bnrdjgefiebt unb ber ©aft über bag gteifd) gegoffen unb
biefeg fo lange gebämfft, big eg meid] ift.

*
(WalltJifte# lliltiifleifrlj, Eilt guteg ©tiic! gteifd), burdjgogen unb

mürbe, mirb gehofft, gefallen unb mit etmag SBaffer in einen irbenen

®off getan, bagu etmag ©uffenfräuter, Pfeffer unb ©itronenfdjeiben.
®ag Safferot mirb mit einem Streifen ißafier, ber mit einem teidjten
SRetjtteig beftrid)en mürbe, unt ben ®ed'et Ijerum bicpt toerttebi, in ben

Reifen Skatofen geftettt unb barin girta 2—3 ©tunben getaffen. 3n
biefer 3eit rottb bag gteifd) gar unb bie ©auce borgügtid) fein.

*
fintliomiUiru ftilf frnujöftfrijc |lrt. Satbgmilten merben burd) mehrere

taumarme SBaffer gemafcfen unb gum Stufgelfen über fttadjt in Mteg
SBaffer eingelegt; nun merben fie mit biefem SBaffer, bem, menn er=

forbertid), nod) ntetjr fotdjeg beigufügen ift, fomie mit ©uffenträutern
unb bem nötigen ©emürg 20 föfiuuten getodjt, mit tattern SBaffer ab«

getütjtt, forgfättig gefcfätt, in fcföne ®ranä)en gefdjnitten unb famt
einigen Söffetn ©tjamfignong etma 20 Sfinuten tn einer fein gube»

reiteten SSutterfauce aufgetod)t. Sfeim 2tnrid)ten mirb bie ©auce mit
2 ©igetb gebrtnben, mit gteifd) ejkatt geträftigt unb bag ©ange mit
golbgetben ©routong ferbiert.
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Kttttmnillllsnppc. Zu jedem Liter Buttermilch nimmt man 30 Gr.
feines Weizenmehl, dies rührt man mit der Milch glatt an und läßt
es mit etwas Salz rasch aufkochen, rührt die Suppe mit etwas Zucker,
Zimmet und einem Eidotter ab und legt einige in Butter geröstete
Weißbrotschuitten in die Terrine.

Eieräiis-Suppe. 3 ganze und 3 Eigelb werden in !/z Liter
kalter, kräftiger Fleischbrühe verrührt, mit Salz und Muskatnuß
gewürzt und zweimal durch ein Haarsieb gegossen. Diese Masse füllt
man in eine mit ein wenig Butter ausgestricheue Kaffeetasse, stellt letztere
in ein siedend heißes Wasser und bedeckt sie mit einem Blechdeckel, auf
dem glühende Kohlen liegen, und läßt sie — ohne sie jedoch weiter
kochen Zu lassen — so stehen, bis die Masse hart wird, worauf die

Tasse zum Abkühlen in kaltes Wasser gestellt wird. Der so

erhaltene Käs wird in Würfel geschnitten und mit heißer Fleischbrühe
angerichtet.

Rngoni von Slhuicilltsteisch. In eine Brgjfpfanne gibt man gutes
Fett, läßt es heiß werden und darin etwas geschnittene Zwiebel
anlaufen ; in schöne Stücke geschnittenes Schweinefleisch wird in Mehl
gewälzt und in dem Fett schön gelb gebraten. Inzwischen gekochte
Tomaten werden durchgesiebt und der Saft über das Fleisch gegossen und
dieses so lange gedämpft, bis es weich ist.

Gedämpftes Aindsteisch. Ein gutes Stück Fleisch, durchzogen und

mürbe, wird geklopft, gesalzen und mit etwas Wasser in einen irdenen
Topf getan, dazu etwas Suppenkräuter, Pfeffer und Citronenscheiben.
Das Kasserol wird mit einem Streifen Papier, der mit einem leichten
Mehlteig bestrichen wurde, um den Deckel herum dicht verklebt, in den

heißen Bratofen gestellt und darin zirka 2—3 Stunden gelassen. In
dieser Zeit wird das Fleisch gar und die Sauce vorzüglich sein-

Kallismititeil auf frailMsche Art. Kalbsmilken werden durch mehrere
lauwarme Wasser gewaschen und zum Aufgehen über Nacht in kaltes

Wasser eingelegt; nun werden sie mit diesem Wasser, dem, wenn
erforderlich, noch mehr solches beizufügen ist, sowie mit Suppenkräutern
und dem nötigen Gewürz 20 Minuten gekocht, mit kaltem Wasser
abgekühlt, sorgfältig geschält, in schöne Tranchen geschnitten und samt

einigen Löffeln Champignons etwa 20 Minuten in einer fein
zubereiteten Buttersauce aufgekocht. Beim Anrichten wird die Sauce mit
2 Eigelb gebunden, mit Fleischextrakt gekräftigt und das Ganze mit
goldgelben Croutons serviert.
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f(lll]0 nu jrntill. ®ie ©tüde »erben, ba |ie feffr ïoetrf) finb, bor«

fidjttg au§ ber Söitdjfe genommen, in eine gebutterte, feuerfefte fßor^ettan«

fd)üffet getegt, worüber eine weifje ©utterfauce, bie man btc£ Ifat ein«

todfen taffen, gegeben wirb, ©emmetbröfet, etwas? ©utter unb geriebener
ißarntefanfafe werben barauf geftreut, worauf bie ©djüffet in ben gut
Ijeijfen ©ratofen gefegt unb eine patbe biê breiöiertel ©tunbe gebraten
Wirb, geiner ift ba§ ©eridjt, wenn man ftatt einer gewöffntidjen meifjen
©utterfauce eine ©edjamettefauce berWenbet :(.Qutf)aten: 40 ©r. rolfer
©dfinfen, eine ïteine 3wicbet, 40 ©r. ©utter, 20 ©r. 5D?et)t, Vi Siter
weijfe ©ouillon, Vi Siter gute Sölitdj ober fRatgu, 3 ©fftöffet geriebenen
ißarmefanfäfe, 1 fßrife fßfeffer, ©atj). ©tan tanu ben Bad)'? and) in

fftagoutmufdjetn im Ofen aufbaden, ftatt auf einer ©dfüffet.
*

(Eroqucttcit «OU flldjs. 45 @r. ©utter, in ber eine ïteine 3wiebet
gefc^Wi^t wirb, rüfjrt man mit 45 ©r. sD?et)( ; wenn biefeê Ijettgetb ift,
gibt man 3/s Siter ©titd), ©a(j unb fßfeffer baju unb rütjrt bie ©auce,
bi§ fie bid ift. ®ann nimmt man fie twnt geuer, rütjrt 3 ©igetb baran,
fowie ba§ SadjSfteifd) bön einer Heitren ©üdjfe, baS gut abgetropft feil?

muff. ®ie ©taffe wirb ïaïtgefteUt, unb wenn fie fteif ift, formt man
auf einem bewerten ©rett ïteine ©ktjen, bie mit gerfdjlagenem ©iweiff
unb gefiebter ©emmel paniert nnb in tjeiffem ©adfett. fdjön braun au§«

gebraten werben.
*

finrpfrtt à la Matelote au vin blanG. Sgtt einer paffettben gafferotte
Wirb Ifatb gteifcpbrülfe unb Ijatb guter SSeiffWeitt, eine gerfdjnitteue
Swiebet, 1 ©träumen fßeterfitie, 1 gerfdjnitteneê fftübdjen, ein ^atbe§
Sorbeerbtatt, 1 3inHein Snobtaud), 1 9Mfe, einige fßfefferförner, 1

fßrife. ©atj unb nacp ©etieben 1 ©tiidtein frifcpe ©utter jufammen
fiebenb gemadft, ber gereinigte unb in ïrancpen gefd)nittene Sarpfen
tjineingegeben, auf fdjwadfem geuer 5—10 ©tinuten forgfättig weid)«
geïocpt, auf eine warme fßtatte angeridjtet, an bie SBärme geftettt unb
bie ©rül)e burdjpaffiert. — 2fn 30—40 ©ramm ©utter wirb ebetifo
biet ©teljt gebünftet, mit etwas burdjpaffierter ©rtitje abgetöfcpt, 2 Söffet
ent^Weigefdfnittene ßtjampignonS, ebenfo biet Heine .Qmiebetcpen juge«
fügt unb aßet? tangfam jur gehörigen ©auceitbide aufgefocfjt. ®iefe
bidtidj eingelöste ©auee wirb mit 1—2 ©igetb gebunben, mit 3 ®lfee«

töffet ,,©taggi«28ürje" getrüftigt unb über bie tfübfcp angeridfteten gifdj«
trancpen gegeben.

-X-

fifljipiiimtg Ultii fîiirijffnlnd)0 (für fed)3 ißerfonen). 5 SSeiprote
Werben abgerieben, in ©titdf eingeweicht unb feft auêgebriidt, 125 @r.
©ntter flaumig gerührt, bon 2 ©iern ein Weidfeê Stülfrei in etwas
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Killhs au gratin. Die Stücke werden, da sie sehr weich sind,
vorsichtig aus der Büchse genommen, in eine gebutterte, feuerfeste Porzellanschüssel

gelegt, worüber eine weiße Buttersance, die man dick hat
einkochen lassen, gegeben wird. Semmelbrösel, etwas Butter und geriebener
Parmesankäse werden darauf gestreut, worauf die Schüssel in den gut
heißen Bratofen gesetzt und eine halbe bis dreiviertel Stunde gebraten
wird. Feiner ist das Gericht, wenn man statt einer gewöhnlichen weißen
Buttersauce eine Bechamellesance verwendet (Zuthaten: 40 Gr. roher
Schinken, eine kleine Zwiebel, 40 Gr. Butter, 20 Gr. Mehl, Liter
weiße Bouillon, V« Liter gute Milch oder Rahm, 3 Eßlöffel geriebenen
Parmesankäse, 1 Prise Pfeffer, Salz). Man kann den Lachs auch in

Ragoutmuscheln im Ofen aufbacken, statt auf einer Schüssel.

Crognetteu von ßltlhs. 45 Gr. Butter, in der eine kleine Zwiebel
geschwitzt wird, rührt man mit 45 Gr. Mehl; wenn dieses hellgelb ist,

gibt man â/z Liter Milch, Salz und Pfeffer dazu und rührt die Sauce,
bis sie dick ist. Dann nimmt man sie vom Feuer, rührt 3 Eigelb daran,
sowie das Lachsfleisch von einer kleinen Büchse, das gut abgetropft sen?

muß. Die Masse wird kaltgestellt, und wenn fie steif ist, formt man
auf einem bemehlten Brett kleine Walzen, die mit zerschlagenem Eiweiß
und gesiebter Semmel paniert und in heißem Backfett schön braun
ausgebraten werden.

Karpfen à >z Kàlà zu rill isizae. In einer passenden Kasserolle
wird halb Fleischbrühe und halb guter Weißwein, eine zerschnittene
Zwiebel, 1 Sträußchen Petersilie, 1 zerschnittenes Rübchen, ein halbes
Lorbeerblatt, 1 Zinklein Knoblauch, 1 Nelke, einige Pfefferkörner, 1

Prise Salz und nach Belieben 1 Stücklein frische Butter zusammen
siedend gemacht, der gereinigte und in Tranchen geschnittene Karpfen
hineingegeben, auf schwachem Feuer 5—10 Minuten sorgfältig
weichgekocht, auf eine warme Platte angerichtet, an die Wärme gestellt und
die Brühe durchpassiert. — In 30—40 Gramm Butter wird ebenso

viel Mehl gedünstet, mit etwas durchpassierter Brühe abgelöscht, 2 Löffel
entzweigeschnittene Champignons, ebenso viel kleine Zwiebelchen zugefügt

und alles langsam zur gehörigen Saucendicke aufgekocht. Diese
dicklich eingekochte Sauee wird mit 1—2 Eigelb gebunden, mit 3 Theelöffel

„Maggi-Würze" gekräftigt und über die hübsch angerichteten
Fischtranchen gegeben.

Fischpuddillg llllil Külhseilllllho (für sechs Personen). 5 Weißbrote
werden abgerieben, in Milch eingeweicht und fest ausgedrückt, 125 Gr.
Butter schaumig gerührt, von 2 Eiern ein weiches Rührei in etwas
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Sutter, in bet eine fjange Swtebel gebünftei warben war, Bereitet unb
atteS gufammehgerftljtt, fowie 3 ©igelb, 4 ©fjlüffcl faurer 3tal>m, ©alj
unb ißfeffer. ®ann lommt bab gut abgetropfte Sad)bfleifd) boit 'h S3üd)fe,

fowie ber ©djnee ber ©ier bajit, wirb mit, bem fiebrigen leidjt burc()=
einanber gewenbet unb in ber gut mit Sutter gepinfelten ißubbittgform
eilte ©tunbe im SBafferbab gefod)t. SRan ferbiert eine ©jampignon?
ober ©apernfauce baju.

*
fleisoilflnuf. 3n einent ^atben Siter iftild) werben 125 ©ramm

geWafdjener, abgebrühter Steib mit gattj wettig ©alj langfam Weich ge?

lod)t. $nbeffen rührt man 50 ©ramm SSutter leicht, baju nach unb nad)
5—6 ©botter, 50—60 @r. Suder, etwab ©itronat unb abgeriebene
©itronenfdjale unb ben ffteib. ®ab ju @d)nee gefdjtagene ©iWeiß wirb
barunter gemifdjt, bié ÏRaffe in eine mit Sutter beftridjene Sortit ge=

füllt unb im Ofen ober jwifchen Soljlen aufgewogen. ®er fertige 9Iuf=
lauf wirb mit feingeftofjenem Suder beftreut» mit einem Selcpglcibchett
bot! fRum übergoffen, biefer angejünbet unb ber Sluflauf brennenb p
®ifd) gebradjt. Seßtereb !ann jebod) aud) weggefaffen unb ftatt beffen
eine grud)t= ober SSeinfattce gegeben werben.

*
$alentfl>$Lufl(Uif. 100 ©rantm SRaibmehl werben itt l'A Siter

fodjenbe SRilcf) eingequirlt unb wenige SRinuten, unter flottem Ülührett
lochen unb albbann erlalten laffen. ®ann rührt man 90 ©rantm Sutter
mit 6—8 ©ibottern ju ©djaum, gibt 100 ©ramm Suder bap, ber=

mifd)t bieb mit bem SRaibbrei, jiefjt gute^t ben fteifgefchlageneit ©ier^
fdjnee barunter unb fttCtt bie 9Raffe in eine mit Sutter aubgeftridjene
Sluflauffortn unb läßt fie Wî ©tunben baden.

-X-

©riittt iüidjfenltoljncn. ®ie Söhnen fdjüttet matt attf einen ®urd)=
fdjlag uttb läßt fie ablaufen, gnjwifchett hut man mit Sutter Sraitm
meht bereitet, lodjt biefeb mit Souillon, ißeterfilie, fein gelj.acEter Swiebef
uttb ©aï§ gut bttrd), gießt bie ©auce mit .2 ©gelben ab, gibt bie Söhnen
hinein unb läßt bab ©ericßt an heißer ©telle nod) Vi bis 'h ©tunbe
langfam bämpfen. 211b Seilage paffen Sotteletteb, beutfdjeb Seeffteal,
©aucibdjett.

*

^li^kuiljett. 5 ©ier, 5 ©ier fdjwer Suder, 3 ©ier fcijwer äReßl,

fd)Wad) 2 ©ier fdjwer Sutter, nebft feingewiegter ©itronenfcßale bap.
®ie 5 ©igelb werben mit bem Suder gerührt, bab ©iweiß p ©d)nee
gefd)tagen unb auch ntitgerüjjrt. SBcttn alieb recht bicE gerührt ift, bann
wirb bie ^ergangene Sutter Ijineingetbiau uttb bie SJRaffe gebaden.
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Butter, in der eine ganze Zwiebel gedünstet worden war, bereitet und
alles zusammengerührt, sowie 3 Eigelb, 4 Eßlöffel saurer Rahm, Salz
und Pfeffer. Dann kommt das gut abgetropfte Lachsfleisch von 0- Büchse,
sowie der Schnee der Eier dazu, wird mit. dem klebrigen leicht
durcheinander gewendet und in der gut mit Butter gepinselten Puddingform
eine Stunde im Wasserbad gekocht. Man serviert eine Champignonoder

Capernsauce dazu.
-X-

Reisauflauf. In einem halben Liter Milch werden 125 Gramm
gewaschener, abgebrühter Reis mit ganz wenig Salz langsam weich
gekocht. Indessen rührt man 5V Gramm Butter leicht, dazu nach und nach
5—6 Eidotter, 50—60 Gr. Zucker, etwas Citronat und abgeriebene
Citronenschale und den Reis. Das zu Schnee geschlagene Eiweiß wird
darunter gemischt, die Masse in eine mit Butter bestrichene Form
gefüllt und im Ofen oder zwischen Kohlen aufgezogen. Der fertige Auflauf

wird mit feingestoßenem Zucker bestreust mit einem Kelchgläschen
voll Rum Übergossen, dieser angezündet und der Auflauf brennend zu
Tisch gebracht. Letzteres kann jedoch auch weggelassen und statt dessen

eine Frucht- oder Weinsauce gegeben werden.
-5

Pslenta-Allstailf. 100 Gramm Maismehl werden in 104 Liter
kochende Milch eingequirlt und wenige Minuten, unter flottem Rühren
kochen und alsdann erkalten lassen. Dann rührt man 90 Gramm Butter
mit 6—8 Eidottern zu Schaum, gibt 100 Gramm Zucker dazu,
vermischt dies mit dem Maisbrei, zieht zuletzt den steifgeschlagenen
Eierschnee darunter und füllt die Masse in eine mit Butter ausgestrichene

Auflaufform und läßt sie ^/» Stunden backen.

-Z5

Grüne Küchsenliohnen. Die Bohnen schüttet man auf einen Durchschlag

und läßt sie ablaufen. Inzwischen hat man mit Butter Braunmehl

bereitet, kocht dieses mit Bouillon, Petersilie, fein gehackter Zwiebel
und Salz gut durch, zieht die Sauce mit.2 Eigelben ab, gibt die Bohnen
hinein und läßt das Gericht an heißer Stelle noch 0^ bis 02 Stunde
langsam dämpfen. Als Beilage passen Kottelettes, deutsches Beefsteak,

Saucischen.

Mihkiilheil. 5 Eier, 5 Eier schwer Zucker, 3 Eier schwer Mehl,
schwach 2 Eier schwer Butter, nebst feingewiegter Citronenschale dazu.
Die 5 Eigelb werden mit dem Zucker gerührt, das Eiweiß zu Schnee
geschlagen und auch mitgerührt. Wenn alles recht dick gerührt ist, dann
wird die zergangene Butter hineingethan und die Masse gebacken.
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Siiljf, ltlljpfll)flltc ©itrhftt. ®ritne, nidjt 31t große ©urfen werben
in gewöhnlichem Grffig etwa eine ©tunbc gefod)t, bann, nad)bent fie rein
abgelaufen finb, mit ffiutmt mtb 9Mfen gefpicft. 9htn fod)t ntan auf
3 Sifo (Surfen einen Ijafbcn Siter SBeineffig mit l'/z Sifo 3«c£er, gießt
benfelben fodjenb barüber unb becft bag ©efäß 311. 21m anbern Sag
fodjt man ben Sffig nod) einmal auf itnb am britten Sage fodjt man
i£jn mit ben ©urfen jufantmen nod) eine ©iertefftunbe, nimmt leßtere
beraub unb fäßt ben Gcffig einfodjen, big er anfängt etwal bicf 311 wer«
ben. 9îun tljut mau bie ©urfen in ©täfer unb gießt bett ©aft bars

über, berbinbet biefelben gut mtb ftelft fie fiil)t. Siefe ©urfen l)aben
einen ät)nticfjen ©efchmacf wie eingemachte SBaffnüffe.

*

Snlignrhfll. Slngeneßmer 311m Sîinbfleifd) afg bie ©ffiggttrfett finb
bie ©atggrtrfen. @ie werben fingerlang, ober größer, abgenommen, 24
©tunben in fxifcfjeê ©rmtnenwaffer gelegt unb hierauf mit einer weichen

©iirfte abgerieben. iDtatt nimmt nun ein ffetneg, gutgefdjWefefteg gäßcßen

bon 2—3 ober aud) mehr Siter Snljaft, nimmt ben einen ©oben fyev?

auê, reibt bag gäßdjen innen mit @aï§ attg unb füttert eg mit ge=

Wafdjeneu Stebenbfättern au®. 9fad) beut ©infegen einer ©chicfjt ber

borbereiteten ©urfen fegt man SBeidjfetbtätter unb ®iü§Weige barauf,
bann Wieber ©urfen, unb fäljrt fo fort, big eg bolt ift ober fo lange
man ©urfen fjat. 2Ifg ©rül)e wirb @at3Waffer berWenbet, ftarf ge=

fotten, fo fdjarf Wie ungefähr eine fräftig gefat3eue ©uppe (beiläufig
60 ©r. auf 1 Siter). ©ei ©ntfernung bom geuer feßt man auf 6 Siter
@at3Waffer '/> Siter Grffig bei. 9fad) botlfommcnem ©rfatten wirb bie

©rüf)C über bie ©urfen gefd)üttet. §at man aber gteid) fci)0n genügenb

©urfen gehabt, um bag gäßdjen auf einmät bot! 31t mad)en, fo muß matt
bett ©oben bei gäßdjeng wieber einfeßen, et)e man bag @af3Waffer barüber

gießt, weit man 311 biefent ©eginnett 1—2 Steifen toefern muß. Sag ©at3s

waffer wirb bann beim ©punbfod) eingefüllt. 1 ÏBodje taug muß bag

gaßd)en tägtid) gewenbet werben, ba fonft bie oberften ©urfen gang
fd)neft Weich werben, fauten ttttb ber ganse Snpaft berberbt wirb. 9Zad)

biefer 3cit muß bieg nur mehr jebe 28od)e einmät gefdjeljen. Slnfangë
muß aud) feßr fleißig ©al3Waffer nad)gefütlt werben, ba eg meift guerft
ba unb bort burd)fidert ttttb bie ©urfen bainit ftetg gan3 gebeeft feitt

ntüffen. SBiff matt bie ©ährung befdjteuuigen, fo ftelft ntan bag gäßd)eu
3—4 Sage in bie Warme Süd)e. SBirflid) gut finb fie erft nad) 3 — 4

SBocßen.
*

Jrifdje Jfjlniuneu ill |lnfii)Cit. SBeithatfige gfafd)eit werben mit
auëgefud)t frönen, reifen ißffaumett gefüßt ; man Wäfd)t bie fßffaumen
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SWe, Nllgeschiillc Gurken. Grüne, nicht zu große Gurken werden
in gewöhnlichein Essig etwa eine Stunde gekocht, dann, nachdem sie rein
abgelaufen sind, mit Zinnnt und Nelken gespickt. Nun kocht man auf
3 Kilo Gurken einen halben Liter Weinessig mit 1>/- Kilo Zucker, gießt
denselben kochend darüber und deckt das Gefäß zu. Am andern Tag
kocht man den Essig noch einmal auf und am dritten Tage kocht man
ihn mit den Gurken zusammen noch eine Viertelstunde, nimmt letztere
heraus nnd läßt den Essig einkochen, bis er anfängt etwas dick zu werden.

Nun thut mau die Gurken in Gläser und gießt den Saft
darüber, verbindet dieselben gut und stellt sie kühl. Diese Gurken haben
einen ähnlichen Geschmack wie eingemachte Wallnüsse.

Salsgnrken. Angenehmer zum Rindfleisch als die Essiggurken sind

die Salzgurken. Sie werden fingerlang, oder größer, abgenommen, 24
Stunden in frisches Brunnenwasser gelegt und hierauf mit einer weichen

Bürste abgerieben. Man nimmt nun ein kleines, gutgeschwefeltes Fäßchen

von 2—3 oder auch mehr Liter Inhalt, nimmt den einen Boden
heraus, reibt das Fäßchen innen mit Salz ans und füttert es mit
gewaschenen Rebenblättern aus. Nach dem Einlegen einer Schicht der

vorbereiteten Gurken legt man Weichselblätter und Dillzweige darauf,
dann wieder Gurken, und fährt so fort, bis es voll ist oder so lange
man Gurken hat. Als Brühe wird Salzwasser verwendet, stark
gesotten, so scharf wie ungefähr eine kräftig gesalzene Suppe (beiläufig
60 Gr. auf 1 Liter). Bei Entfernung vom Feuer setzt man auf 6 Liter
Salzwasser >/- Liter Essig bei. Nach vollkommenem Erkalten wird die

Brühe über die Gurken geschüttet. Hat man aber gleich schon genügend
Gurken gehabt, um das Fäßchen auf einmal voll zu machen, so muß man
den Boden des Fäßchens wieder einsetzen, ehe man das Salzwasser darüber

gießt, weil man zn diesem Beginnen 1—2 Reifen lockern muß. Das
Salzwasser wird dann beim Spundloch eingefüllt. 1 Woche lang muß das

Fäßchen täglich gewendet werden, da sonst die obersten Gurken ganz
schnell weich werden, faulen und der ganze Inhalt verderbt wird. Nach

dieser Zeit muß dies nur mehr jede Woche einmal geschehen. Anfangs
muß auch sehr fleißig Salzwasser nachgefüllt werden, da es meist zuerst
da und dort durchsickert und die Gurken damit stets ganz gedeckt sein

müssen. Will man die Gährung beschleunigen, so stellt man das Fäßchen

3—4 Tage in die warme Küche. Wirklich gut sind sie erst nach 3—4
Wochen.

Frische Waumen in Flaschen. Weithalsige Flaschen werden mit
ausgesucht schönen, reifen Pflaumen gefüllt; man wäscht die Pflaumen
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nid)f, fottbertt toifdjt fie nur leicht ab, afgbann berïorït man bte gtnfc^en
gut unb gräbt fie ungefähr einen pafben Sfteter tief in bie ©rbe ein.

®urd) biefe SJtanipufation finb bie grttcpte 31t 3Beif)nad)ten bon frifclß
gepffüdtett nicpt ju unterfcpeibeit. — ©ht anbereg SOlittet jur Confer«
biernng frtfdjer fßflaumen ift foïgeitbeS: SJÎan. ïege frifctje ijSflaunten
fd)id)ttbeife jtbifcpen ^Sa^terfdjni^eï in ein gäfjdjen, fcpfage eg ju unb
(jänge eg, forgfäftig berpicpt, auf unb man îantt noct) im Stärj fd)öue,
frifä)e ^Pflaumen genießen, trenn bcr iynljaft ^ SaffeS troden blieb.
®er Sfbfdjfuff ber Suft bon bett grüßten unb bie gfeidjmäfjig niebere

Temperatur bemirfen biefeS SBunber.

-X-

llngcflijültc lilfltie llflnnmnt. SDtan nimmt l3/i Sifo 3uder jtt 4

Sifo reifen Pflaumen, reibt festere gut ab unb fiidjt in jebe einzelne
an berfdjiebenett ©teilen mit einer ©topfnabef, legt fie bann in ein

©lag unb gießt rol)en ©ffig barauf; in biefem fäfft ntan fie 24 ©tum
bett ftebjen, gießt nun ben ©ffig ab, tl)nt in Heine 9JbnÜtä4>fod)en Steffen
unb Heine 3immtftüctcßen unb fegt fie jtbifdjen bie ißftaunteit. Stun

ftreut man 3U Sifo geftojfenen 3uder jtnifdjen bie trocfenen Sßffaumett
unb faßt fie 24 ©tunben fteßett. SIfgbann nimmt man reid)Iid) 3/4 ßiter
Stoßbein unb 1 ®ifo 3«tfer, gießt ben ©ffig unb bett ©aft, mefd)er fid)
bei ben ißftaunten gefammeft Ifat, in ein ^odjgefdjirr, feßt eg, bamit
bie gfüffigfeit tocßenb tttirb, aufg geuer, täßt battit einen Teil bott ben

ißffaumen barin !od)en, nnb menn fie anfangen meid) p tnerben, nimmt
man fie fcßneXI mit einem ©cpaumföffef Iferaug ; bann fegt man tnieber

fßjfaumen hinein unb fäljrt fo fort, big fie aße gefocpt finb. hierauf
faßt ntan bie ©auce fo fange eintodjen, big fie gerabc augreidjt, bie
fpflaumen p bebeden, gießt fie battit fjeiß auf bie grüdjte, tcißt fie er=

fatten unb berfdjfießt bag ©efäß mit Söfafe ober fßergamentpapier.

*

2lyrihdfcn=JLttflnuf. SQtan giebt 4 ©ßföffet boß 2fprifofenmarmefabe
in eine ©cßüffet, rül)rt 140 ©ramm ißuberpder unter biefefbe, big bie

SDtaffe eine ßette garbe angenommen ßat, gießt ben feßr fteifen ©djnee
bon 10 ©imeiß beputfam baruttter, breffiert ben Stuftauf in eine tiefe
Stnrtcßtefcßüffef bott- ©itber ober in eine fporjeßaiifcpafe, beftäubt ißtt
mit fßuberpder unb täßt ipn bei getinber Dfentbärme 36 SKinnten

badett, beftäubt abermafg mit feinem 3u<fer, feßt ben Stuftauf in bie

Sluftragfd)üffet unb ferbiert fofort. 311111 boßftänbigeit ©efingen biefer
I)übfd)en platte ift eg unerläfßid), einen feßr feften ©djnee p bereiten,
bentt nur bon biefem aßeitt ßättgt eg ab, baff bie ©peife fiel) in boßer

©röjfe repräfentiert.
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nicht, sondern wischt sie nur leicht ab, alsdann verkorkt man die Flaschen

gut und gräbt sie ungefähr einen halben Meter tief in die Erde ein.

Durch diese Manipulation sind die Früchte zn Weihnachten von
frischgepflückten nicht zu unterscheiden. — Ein anderes Mittel zur Konservierung

frischer Pflaumen ist folgendes : Man. lege frische Pflaumen
schichtweise zwischen Papierschnitzel in ein Fäßchen, schlage es zu und
hänge es, sorgfältig verpicht, auf und man kann noch im März schöne,

frische Pflaumen genießen, wenn der Inhalt des Fasses trocken blieb.
Der Abschluß der Luft von den Früchten und die gleichmäßig niedere

Temperatur bewirken dieses Wunder.

Ungtschältc lilauc MailMkN. Man nimmt 1^/t Kilo Zucker zn 4

Kilo reifen Pflaumen, reibt letztere gut ab und sticht in jede einzelne
an verschiedenen Stellen mit einer Stopfnadel, legt sie dann in ein

Glas und gießt rohen Essig darauf; in diesem läßt man sie 24 Stunden

stehen, gießt nun den Essig ab, thut in kleine Mullläppchen Nelken
und kleine Zimmtstückchen und legt sie zwischen die Pflaumen. Nun
streut man Kilo gestoßenen Zucker zwischen die trockenen Pflaumen
und läßt sie 24 Stunden stehen. Alsdann nimmt man reichlich ^ Liter
Rotwein und 1 Kilo Zucker, gießt den Essig und den Saft, welcher sich

bei den Pflaumen gesammelt hat, in ein Kochgeschirr, setzt es, damit
die Flüssigkeit kochend wird, aufs Feuer, läßt dann einen Teil von den

Pflaumen darin kochen, und wenn sie anfangen weich zu werden, nimmt
man sie schnell mit einem Schaumlöffel heraus; dann legt man wieder
Pflaumen hinein und fährt so fort, bis sie alle gekocht sind. Hierauf
läßt man die Sauce so lange einkochen, bis sie gerade ausreicht, die

Pflaumen zu bedecken, gießt sie dann heiß auf die Früchte, läßt sie

erkalten und verschließt das Gefäß mit Blase oder Pergamentpapier.
-X-

ApriKoseil-AllstlUls. Man giebt 4 Eßlöffel voll Aprikosenmarmelade
in eine Schüssel, rührt 140 Gramm Puderzucker unter dieselbe, bis die

Masse eine helle Farbe angenommen hat, zieht den sehr steifen Schnee
von 10 Eiweiß behutsam darunter, dressiert den Auslauf in eine tiefe
Anrtchteschüssel voir Silber oder in eine Porzellanschale, bestäubt ihn
mit Puderzucker und läßt ihn bei gelinder Ofenwärme 36 Minuten
backen, bestäubt abermals mit feinem Zucker, setzt den Auflauf in die

Auftragschüssel und serviert sofort. Zum vollständigen Gelingen dieser

hübschen Platte ist es unerläßlich, einen sehr festen Schnee zu bereiten,
denn nur von diesem allein hängt es ab, daß die Speise sich in voller
Größe repräsentiert.
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jWftfdK föetljak, jiepfei Ijalibar ?« madieit. (Sine Strt ber Soti=

ferbieruttg ber Steffel in tftußtanb befielt in bem ©tnfaïgen berfetben,

welcßeg ißerfaßren bort nietfad) ongeinenbet wirb, gum ©iufatgen eignen

fid) gang befonberg unb ßa'ußtfäd)tkß bie iperb[t= unb SBinterforten garter
SBirtfdjaftgäpfet. SDie mit Seinen fauber abgebüßten ober burtß SBafcßen

gereinigten unb roieber getroctneten grödjte werben in ein reineg gäßs
cpen gelegt unb' mit ©atgtöfung berart übergoffen, baß bag Dbft boIU

ftänbig bon ber gtüffigteit bebecEt wirb. ®ag gäßcßen wirb fobamt
wieber gugefcßtagen unb big gurn ©intriite ber erften gröfte in einen

©igtetter unb fpäter in einen füßten Setterraum geftedt. ,ßur fperfted
lung ber ©atgtöfung berwenbet man auf 30 Siter SSaffer ein 2Baffer=

gtag bot! Soißfatg, bringt bie gtüffigteit gurn ©ieben unb täßt fie bor
ißrer SSerwenbung Wieber erfatten. ©eßt man auf je 30 Siter ber

Söfung ein Sito doggern ober SSeigenmeßt ßingu, gibt bag ben Steffeln
mit ber Seit einen meßt fauerticßen ©efcßmac!. ©o îonferbiert, ßattert

fid) bie Steßfet faft bag gange ßinburcß, Werben fd)tießtid) bon

fdjöner, bitrcßficßtiger 23efd)affenßeit unb fcßmecfen atg Seitage 51t gteifd)=
fpeifen, ober aucß fo genoffen, aitgcneßnt fäuertid).

*

Pnlbimft im JimutCT. ®er gidjtennabetgeift, aud) ÜBatbbuft ge=

nannt, wirb Ijergeftellt bnrd) SSermifdjen bon 2 Steilen ©itronenöt, 3

Steilen Sabenbetöt, 5 Steiten iftogmarin, 10 Steilen 2Bad)ßotbcröt, 8

Steifen gidjtennabetöt, 1 Stßeit Sittermanbetöt, 1 Steil ©ffigätßer unb
2 Steilen Sornfprit.

•X-

fflittfl gegen !löl|C. S3ei Neubauten ïommt eg feßr oft bor, baß

fid) biefeg Ungeziefer einfielt! ; aud) wenn mart in einer Söoßnung nur
uengetegte gußböbeu ßat, wirb man bon biefen Stieren meift feßr ge*

quält. Sitte fJïeintidjïeit ßitft nidjtS, ba fid) bie gtöße buret) bag neue,
feudjte fpotg feßr bermeßren. ©in fießereg SRittet, fid) biefer ißtage gu

enttebigen, ift fotgenbeg: SRan gibt tägticß in bag Stufwafdjwaffer einige
©ßtöffet ©atgfäure unb wifeßt bamit beit Soben auf. ijn 14 Stagen

ift man bon ben unangeneßmeit ©äften befreit, ©atgfäure befommt

man in berfdjiebener ©tärte gu laufen, meift wirb fie nidjt unberbiinnt
abgegeben, barnnt läßt fieß eigenttid) fd)Wer beftimmt jagen, wie biet

man babon unter bag SBaffer gu gießen ßat, aber jebenfatlg barf bie

SRifcßitng giemtid) fdjarf fein, unb eg ift baßer gu raten, bag 28ifd)tud)
an einen ©cßropper git ßängen unb auf biefe Slrt aufgumifeßen, ba

©atgfäure bie ipaut feßr teießt aufbeißt.

SRebaltton unb Bertas: grau ®Itfe Çoitesset itt ®onef.
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Russische Methode, Aepset hllttbor jll machen. Eine Art der

Konservierung der Aepfel in Rußland besteht in dem Einsalzen derselben,

welches Verfahren dort vielfach angewendet wird. Zum Einsalzen eignen
sich ganz besonders und hauptsächlich die Herbst- und Wintersorten harter
Wirtschaftsäpfel. Die mit Leinen sauber abgeputzten oder durch Waschen

gereinigten und wieder getrockneten Früchte werden in ein reines Fäß-
chen gelegt und mit Salzlösung derart Übergossen, daß das Obst
vollständig von der Flüssigkeit bedeckt wird. Das Fäßchen wird sodann
wieder zugeschlagen und bis zum Eintritte der ersten Fröste in einen

Eiskeller und später in einen kühlen Kellerraum gestellt. Zur Herstellung

der Salzlösung verwendet man auf 30 Liter Wasser ein Wasserglas

voll Kochsalz, bringt die Flüssigkeit zum Sieden und läßt sie vor
ihrer Verwendung wieder erkalten. Setzt man auf je 30 Liter der

Lösung ein Kilo Roggen- oder Weizenmehl hinzu, gibt das den Aepfeln
mit der Zeit einen mehr säuerlichen Geschmack. So konserviert, halten
sich die Aepfel fast das ganze Jahr hindurch, werden schließlich von
schöner, durchsichtiger Beschaffenheit und schmecken als Beilage zu Fleischspeisen,

oder auch so genossen, angenehm säuerlich.

Waldduft im Zimmer. Der Fichtennadelgeist, auch Walddnft
genannt, wird hergestellt durch Vermischen von 2 Teilen Citronenöl, 3

Teilen Lavendelöl, 5 Teilen Rosmarin, 10 Teilen Wachholdcröl, 8

Teilen Fichtennadelöl, 1 Theil Bittermandelöl, 1 Teil Essigäther und
2 Teilen Kvrnsprit.

Mittel gegen Flöhe. Bei Neubauten kommt es sehr oft vor, daß

sich dieses Ungeziefer einstellt; auch wenn mack in einer Wohnung nur
neugelegtc Fußböden hat, wird man von diesen Tieren meist sehr

gequält. Alle Reinlichkeit hilft nichts, da sich die Flöhe durch das neue,
feuchte Holz sehr vermehren. Ein sicheres Mittel, sich dieser Plage zu
entledigen, ist folgendes: Man gibt täglich in das Aufwaschwasser einige
Eßlöffel Salzsäure und wischt damit den Boden ans. In 14 Tagen
ist man von den unangenehmen Gästen befreit. Salzsäure bekommt

man in verschiedener Stärke zu kaufen, meist wird sie nicht unverdünnt
abgegeben, darum läßt sich eigentlich schwer bestimmt sagen, wie viel
man davon unter das Waffer zu gießen hat, aber jedenfalls darf die

Mischung ziemlich scharf sein, und es ist daher zu raten, das Wischtuch

an einen Schropper zu hängen und auf diese Art aufzuwischen, da

Salzsäure die Haut sehr leicht aufbeißt.
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