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lausiDirtpaftItüje (SratisbEilage to Pjmijeï Iraiira-^ttuufl.

©rfdjeirtt ara evjïett Sonntag jebett SKoitatê.

St. (Sailen 7. 3uß J903

^ürtf~fi'tc£)er $iaffee.

f&lp'affee urtb $[)ee fann man toot)t bie beibett Uerbreitetften @enufj=
<p§V> mittet nennen. fffiurbe man nur bie männliche Söett in 33eirad)t
gietjen, fo mürbe bieiteidjt ber Sabal mit iCjnen fonturrieren; ba aber
unter beit grauen unb SSinbcrn ber Steig beb Stdotin? nod) menig ge=

fAjci^t roirb unb bie ^inber ber ftrmeru 33eböt!erung Saffee unb gu=

weiten aucl) ®hee teiber bietfad) at? @rfa& ber nü|tid)en SKitd) er^

batten, ftebjen biete beiben unbebingt an ber erften Stelle ber ©enufj»
mittet. ®er wirljamfte 53eftanbieit beiber ift ba? fogenannte Saffeïit,
ein ©toff, Welcher ber ©rupfte ber „ißürinförper" angehört.

Unter biefern Stamen fafjt man eine größere ^taffe bon ftidEftoff«

tjattigen organifdjen ©ubftangen gufammett, bon benen am tängften bie

ffarnfäure belannt ift, bie ihren Wenig fdjönen Stamen baljer tjat, bafj
fie guerft bor 120 fahren bon ©djeete al? Söeftanbteit be? fparne?
entbecft würbe. ®ent Sirgt ift fie at? Urfadje fchmerghafter Sïrantheiten,
g. 31. ber @id)t, wohtbeïannt,. ben ßootogen intereffiert fie at? hau^U
fäcl)(id)e? ©ïfeement ber ©djtangen unb at? Sîeferbeftoff ber 3°feîten,
ber Sanbwirt fd)ä£>t fie at? mertbolkn SSeftanbteit be? ©uano?.

Singer ©toffen be? Sierteibe?, bie in ihrer .Sufammenfehung unb
in ihren ©genfdjaften ber fparnfäute nai)e berWanbt finb (36antt)in,

fphpojauthin, Stbenin, ©uanin), hat bie fpnthetifdje (aufbauenbe) ©hen"e
aucl) ©toffe be? fßftangenreid)e? ai? fotdje SSerWanbte ber fparnfäure
nadjgewiefen, nämtid) $heabhhW'n/ ®heo^rom'n un!3 ®affeïn. ®ie Stolte,
bie bem teueren ©toff beim Saffee unb ®hee gufommt, fpiett ba?

S()6obromin beim ©acao. ®a fie auch gefdjci^te SJtebifameute finb,
werben fie fabrifmäßig burd) 3Iu?laugen bon $hee bn!5 ©acao l)tv-
geftetlt, eine gabriïation, beren SSert jährlich etwa 1 SJtillion SStarf

beträgt. Stun tiegt e? aber, wie ber berühmte ®hemi!er gifdjer au?
SBerlin bor ber @d)mebifd)en Slfabemie ber SBiffenfd)aften bor {urgent

ausgeführt I)ah burdjau? im Bereiche ber SDtögtid)teit, biefe ©toffe ïiintft»

MliMîiMMW MtisbeilW der Schwetzer Fuluen-ZeituW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli l903

Künstlicher Kaffee.
und Thee kann man wohl die beiden verbreitetsten Genuß-

Mittel nennen. Würde man nur die männliche Welt in Betracht
ziehen, so würde vielleicht der Tabak mit ihnen konkurrieren; da aber
unter den Frauen und Kindern der Reiz des Nikotins noch wenig
geschätzt wird und die Kinder der ärmern Bevölkerung Kaffee und
zuweilen auch Thee leider vielfach als Ersatz der nützlichen Milch
erhalten, stehen diese beiden unbedingt an der ersten Stelle der Gennß-
mittel. Der wirksamste Bestandteil beider ist das sogenannte Kaffeïn,
ein Stoff, welcher der Gruppe der „Purinkörper" angehört.

Unter diesem Namen faßt man eine größere Klasse von stickstoffhaltigen

organischen Substanzen zusammen, von denen am längsten die

Harnsäure bekannt ist, die ihren wenig schönen Namen daher hat, daß
sie zuerst vor 12l) Jahren von Scheele als Bestandteil des Harnes
entdeckt wurde. Dem Arzt ist sie als Ursache schmerzhafter Krankheiten,
z. B. der Gicht, wohlbekannt, den Zoologen interessiert sie als
hauptsächliches Exkrement der Schlangen und als Reservestoff der Insekten,
der Landwirt schätzt sie als wertvollen Bestandteil des Guanos.

Außer Stoffen des Tierleibes, die in ihrer Zusammensetzung und
in ihren Eigenschaften der Harnsäule nahe verwandt sind (Xanthin,
Hypoxauthin, Adenin, Guanin), hat die synthetische (aufbauende) Chemie
auch Stoffe des Pflanzenreiches als solche Verwandte der Harnsäure
nachgewiesen, nämlich Theophyllin, Theobromin und Kaffeni. Die Rolle,
die dem letzteren Stoff beim Kaffee und Thee zukommt, spielt das

Theobromin beim Cacao. Da sie auch geschätzte Medikamente sind,
werden sie fabrikmüßig durch Auslangen von Thee und Cacao

hergestellt, eine Fabrikation, deren Wert jährlich etwa 1 Million Mark
beträgt. Nun liegt es aber, wie der berühmte Chemiker Fischer aus

Berlin vor der Schwedischen Akademie der Wissenschaften vor kurzem

ausgeführt hat, durchaus im Bereiche der Möglichkeit, diese Stoffe künst-
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auS bet biet billigeren tparnfäure berpftetten, unb mehrere gabrifen
befd)äftigen fid) aucf) ernftbaft mit biefem ißrobtem. gifd)er Ijätt e§ für
jmeifeEoS, baft, wie bereits tünftticbeS 2§eob^üin auf bent URarïte

erfdjienen ift, ftptbetifdjeS (b. t). burd) d)entifd)e 3ufammenfe|ung ge=

tnonneneê) $^eobromtn unb i'affeïn in nictit attp langer grifi folgen
werben. 2Betd)en Gërfotg bie p erwartenbe ©rfinbung beë ïtinfttidjen
SaffeïnS Ifaben Wirb, beWeift bie grofje Safyt ber billigen $affeefttrro=
gate, benen bod) bie anregenbe SBirhmg beS SaffeeS fe^It, bie eben

bon bent Saffeïngefyaïte Çerrrtïjrt. $ft baê !iinftïid)e Gaffeln erft billig
tjergefteUt, fo erfdjeint bie 33îôglicl)£eit nidjt auSgefdjtoffen, baê watjre
Stroma be§ ®affeet> ober SbeeS ebenfalls auf Kinftlidjent 2Sege p er=

jeugen; ein tteineS ißutber auS einer djemifd)en gabrif wirb genügen,
nnt ot)ne jebe Sobne mit SBaffer pfammen ein wot)tfd)mectenbeS, er=

frifcf)enbeS ©etrctnï p einem fe^r billigen greife p ermatten, greitid),
wer bei ber Senufpng beS ißutberS, ba§ ben befonberen SSo^tgefdjntad
berborruft, an feine ftertunft auS ber fparnfüure bentt, wirb pnöd)ft
bietteid)i etwas ©fet enpftnben. SBaS wirb fid) aber batb geben. ©be'
mifdje UmWanbtuttgen finb eben fo grünbtid), baft bem ©nbftrobutt bon
ben ©igenfdjaften beS urfftrüngtid)en ©toffeS gar nidjtS ntetjr anhaftet.
®ie ©rjettgung bon Saffeïn auS .ftarnfäure rtnierfdjeibet fiel) in nid)tS
bon bett ißrojeffen, bie fiefc) abstielen, Wenn ber pr ©rnäljrung ber
ißflanjen berwenbete ®ünger fid) in wotitfdimedenbe grüd)te ober in
berrtid) buftenbe Sturnen berwanbett.

"gle$epte.
frproßt unb gut ßefuttßett.

irütlkernfupt. 250- @r. ©rünterngrieS werben in batb SBaffer,
batb gteifd)brüt)e wäbrenb beS ©iebenS eingerührt, ein btand)ierter
SatbSfnjj bap gegeben unb Vh ©tunben getodjt, hierauf gibt man
nod) 1—3 ©igetb, etwaS füfjen 9îabnt unb ein ©tücldjeit Sutter bap,
ftreut etwaS SOtuSfatnufi in bie ©ufpenfdpffet unb ridjtet bie ©ufpe
barüber an.

*
Sltpr mit Jlurîf non meinen lojjnett. ©in ßiter bertefene weifte

Solpen btand)iert man, fe£t bie Sobnett mit beider gteifd)brüt)e, eittettt
©tücf ©elterie unb einer Zwiebel auf§ geuer, täfit fie weid) werben,
ftreidjt fie bnrd) ein ©ieb nnb berbünnt fie mit ber nod) febtenben
notwenbigett Srübe, bie matt auf 2Vs ßiter beredpet. 91ad)beiit bie

©ufpe eine Weitere baïbe ©tnttbe ge£odtjt bat, richtet man fie mit etwaS

gel)actter ißeterfitie, ein Wenig ©djnitttaud), einem eigroftett ©tüd frifetjer
Sutter über täugtid) gefdjnittene, in Sutter geröftete ©emmetcroutonS att.
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lich aus der viel billigeren Harnsäure herzustellen, und mehrere Fabriken
beschäftigen sich auch ernsthaft mit diesem Problem. Fischer hält es für
zweifellos, daß, wie bereits künstliches Theophyllin auf dem Markte
erschienen ist, synthetisches (d. h. durch chemische Zusammensetzung
gewonnenes) Theobromin und Kaffein in nicht allzu langer Frist folgen
werden. Welchen Erfolg die zu erwartende Erfindung des künstlichen

Kaffeins haben wird, beweist die große Zahl der billigen Kaffeesurrogate,

denen doch die anregende Wirkung des Kaffees fehlt, die eben

von dem Kaffeingehalte herrührt. Ist das künstliche Kaffein erst billig
hergestellt, so erscheint die Möglichkeit nicht ausgeschlossen, das wahre
Aroma des Kaffees oder Thees ebenfalls auf künstlichen! Wege zu
erzeugen; ein kleines Pulver aus einer chemischen Fabrik wird genügen,
um ohne jede Bohne mit Wasser zusammen ein wohlschmeckendes,
erfrischendes Getränk zu einem sehr billigen Preise zu erhalten. Freilich,
wer bei der Benutzung des Pulvers, das den besonderen Wohlgeschmack

hervorruft, an seine Herkunft aus der Harnsäure denkt, wird zunächst

vielleicht etwas Ekel empfinden. Das wird sich aber bald geben.
Chemische Umwandlungen sind eben so gründlich, daß dem Endprodukt von
den Eigenschaften des ursprünglichen Stoffes gar nichts mehr anhaftet.
Die Erzeugung von Kaffet'n aus Harnsäure unterscheidet sich in nichts
von den Prozessen, die sich abspielen, wenn der zur Ernährung der
Pflanzen verwendete Dünger sich in wohlschmeckende Früchte oder in
herrlich duftende Blumen verwandelt.

Wezepte.
Hrproöt und gut befunden.

Grüukcrnsuppe. 250- Gr. Grünkerngries werden in halb Wasser,
halb Fleischbrühe während des Siedens eingerührt, ein blanchierter
Kalbsfuß dazu gegeben und 10- Stunden gekocht, hierauf gibt man
noch 1—3 Eigelb, etwas süßen Rahm und ein Stückchen Butter dazu,
streut etwas Muskatnuß in die Suppenschüssel und richtet die Suppe
darüber an.

Suppe mit Püree von weißen Kohnen. Ein Liter verlesene weiße
Bohnen blanchiert man, setzt die Bohnen mit heißer Fleischbrühe, einem
Stück Sellerie und einer Zwiebel aufs Feuer, läßt sie weich werden,
streicht sie durch ein Sieb und verdünnt sie mit der noch fehlenden
notwendigen Brühe, die man auf 2b'- Liter berechnet. Nachdem die

Suppe eine weitere halbe Stunde gekocht hat, richtet man sie mit etwas
gehackter Petersilie, ein wenig Schnittlauch, einem eigroßeu Stück frischer
Butter über länglich geschnittene, in Butter geröstete Semmelcroutons an.
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JfllfrfjC |ftf|lf(llî0. 500 ©ramm ïïtinbfleifd) uttb 250 ©r. fettes»

©dßoeinefleifd) wirb fein geljaclt, Seterjitie uttb ©ewürg nad) Selieben
bagu. Son biefer ÜOtaffe werben Seeffteaf geformt, gefallen itnb itn gett
fdjött gebraten, bann mit fjteifdjbrü^e unb SSaffer abgelöst.

*
pitbfUifilj im Saft. ©in Stodenftüd wirb bon Snodjen uttb tpaut

befreit, in fingerbicte ©äjnitten gefdjnitten, bann geïlopft, jwifdjert je 2

(Schnitten einige tropfen ©atatöt gegoffen uttb einige 3eit liegen ge=

laffen. ®ann gibt man in ein gut fdfliefjenbeê Sod)gefd)irr einige @tüct=

djen frifcfje Sutter unb gefdjnittene Stt>te6eïn, bantt eine Sage gleifd)®
fdjnitten barauf nebft ©alg unb Pfeffer, wieber gebröctette Sutter,
3tuiebetn u. f. f. 3u oberft muff Sutter fein. ®a§ gleifcl) wirb otjne

glüffigleit tangfam meid) geïodjt, biê ber ©aft eingelocht unb ba§

gleifd) fd)ön gelb ift, ungefähr eine ©tunbe. ®a® Steift fyernad) an=

richten, ben gonb mit SSaffer auffodjen unb als ©auce bagu ferbieren.
*

|}ftlj mit llnrtltefnttlliife. Stau nimmt git biefem @erid)t mittel®

grofje gifclje, nimmt fie auê, wäfd)t fie unb fcfcjneibet fie in Ijanbbreite
©titele, bie man berbedt eine ©tunbe beifeite ftellt, um fie alsbattn itt
Sutter beinahe weicï) git bämpfen. ®arauf löft mau baS gleifd) bon
ben ©raten, Wenbet bie ©tücte in 5|SartrtefartJäfe unb fdjidjtet fie in eine

butterbeftrid)ene unb beftreute ©djäffel. igngwifdjen gerquirlt man etwa
'/* Siter faurett tftaljm mit V* Siter traf tiger Souißon, fügt geriebenen
ißarmefanläfe, einige Söffe! Pattern unb H» ®|jeelöffel ©E;amf>ignonfot)a
Ejittgu, übergießt mit biefer ©auce ben gifd), beträufelt bie Oberfläche
mit Sutter unb bäcft bie ©fteife eine t)albe ©htnbe.

*
©ffiillttr ft Itter, Son einem reingeftu^ten, abgefengten Ißuter

fyaeft man gltfje unb gtügel ab, wäfcljt iljn in frifdjem Söaffer, reibt
iljn mit ©alg unb ißfeffer inwenbig auS unb lä§t ifyn 11/» ©tunben
liegen. $nbeffen ftellt man bie glitte Ijer. gür einen ferneren ißuter
nimmt man 105 ©r. Sutter, rü|rt fie flaumig ab, treibt bamit nod)
2 gange ©er unb 2 ® otter, etwas wenig pulberifierte SJiuSfatblüte gut
ab, fejgt ber Stoffe 70 ©r. gefdjälte gefd)nittene füfje SRanbeln, etwas
3ucfer unb einige Sörndjen ©alg gu unb üerrütjrt bie gölte rec^t gut.
®ann fpaltet man bon innen baS Sruftbein beS ißuterS, nimmt e§

ebentueß gang IjerauS, untergreift beim tpatfe beS ißuterS bie §aut,
gleid) wie man eine ïaube fitUt, unb ftogft bie untergriffene Ipaitt mit
ber güße. ®ann belegt man bie Sruft unb bie ©cljenlet mit bünnen
©pedblättdjen unb brät iljn tangfam unter fleißigem Seftreid)en mit
Sutter fü)ön braun. Surge ^eit bor beut Slnric^ten nimmt man bie

©pedblätter herunter, bamit aud) bie bebedt geWefenen ©teilen fd)öne
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Falsche Keefsteako. 500 Gramm Rindfleisch und 250 Gr. fettes
Schweinefleisch wird fein gehackt, Petersilie und Gewürz nach Belieben
dazu. Von dieser Masse werden Beefsteak geformt, gesalzen und im Fett
schön gebraten, dann mit Fleischbrühe und Wasser abgelöscht.

-Z5

Mlldßeisch im Sasi. Ein Mockenstück wird von Knochen und Haut
befreit, in fingerdicke Schnitten geschnitten, dann geklopft, zwischen je 2

Schnitten einige Tropfen Salatöl gegossen und einige Zeit liegen
gelassen. Dann gibt man in ein gut schließendes Kochgeschirr einige Stückchen

frische Butter und geschnittene Zwiebeln, dann eine Lage
Fleischschnitten darauf nebst Salz und Pfeffer, wieder gebröckelte Butter,
Zwiebeln u. s. f. Zu oberst muß Butter sein. Das Fleisch wird ohne

Flüssigkeit langsam weich gekocht, bis der Saft eingekocht und das

Fleisch schön gelb ist, ungefähr eine Stunde. Das Fleisch hernach
anrichten, den Fond mit Wasser aufkochen und als Sauce dazu servieren.

Fisch mit Ulirmesanlliisk. Man nimmt zu diesem Gericht mittelgroße

Fische, nimmt sie aus, wäscht sie und schneidet sie in handbreite
Stücke, die man verdeckt eine Stunde beiseite stellt, um sie alsdann in
Butter beinahe weich zu dämpfen. Darauf löst man das Fleisch von
den Gräten, wendet die Stücke in Parmesankäse und schichtet sie in eine

butterbestrichene und bestreute Schüssel. Inzwischen zerquirlt man etwa
'/>> Liter sauren Rahm mit ^ Liter kräftiger Bouillon, fügt geriebenen
Parmesankäse, einige Löffel Kapern und Theelöffel Champignonsoya
hinzu, übergießt mit dieser Sauce den Fisch, beträufelt die Oberfläche
mit Butter und bäckt die Speise eine halbe Stunde.

Gefüllter Nuler. Von einem reingeputzten, abgesengten Puter
hackt man Füße und Flügel ab, wäscht ihn in frischem Wasser, reibt
ihn mit Salz und Pfeffer inwendig aus und läßt ihn 1^/- Stunden
liegen. Indessen stellt man die Fülle her. Für einen schweren Puter
nimmt man 105 Gr. Butter, rührt sie flaumig ab, treibt damit noch
2 ganze Eier und 2 Dotter, etwas wenig pulverisierte Muskatblüte gut
ab, setzt der Masse 70 Gr. geschälte geschnittene süße Mandeln, etwas
Zucker und einige Körnchen Salz zu und verrührt die Fülle recht gut.
Dann spaltet man von innen das Brustbein des Puters, nimmt es

eventuell ganz heraus, untergreift beim Halse des Puters die Haut,
gleich wie man eine Taube füllt, und stopft die untergriffene Haut mit
der Fülle. Dann belegt man die Brust und die Schenkel mit dünnen
Speckblättchen und brät ihn langsam unter fleißigem Bestreichen mit
Butter schön braun. Kurze Zeit vor dem Anrichten nimmt man die

Speckblätter herunter, damit auch die bedeckt gewesenen Stellen schöne
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garbe befommen. Seim ^erteilen beg Outers tfi guerft bie gttïïe bei«

feite gti teçjen. SRatt fdjneibet fie in bünne Blätter anb legt gu jebem
gleifchftücf ein ©cpnittdjen güEe bagu. ®ie ©auce toirb entfettet itnb

fepdrat gum Sratett gegeben. Stlg beigäbe eignet fiel) feitteS grud)t=
fompot, Drattgenfalat tc. SSSirb ber ißuter ohne güEe gebraten, fo !ann
ntan bie ©ruft fdjöit fpiefen. ©tait ÜDtanbetfüüe fönnen auci) t)albge=

fod)te ober gebratene gefdjälte Saftanien unter beit ©ierabtrieb gegeben
werben. Seibe SIrten fdjmecten borgüglid).

*

iiil|ttrr=Pni}onttnife. Uebrig gebliebene ober falte ipühner werben
fanber abgehäutet, fcpön gerfepnitten, in einen ®opf gelegt uttb mit
Zitronenfaft, eiwag Öel unb ©alg eine halbe ©tnnbe mariniert. ttnter«
beffen wirb "eine SRaponnaife etwag feft gitbereitet, bie gum dnriepten
beftimmte platte wirb mit ©ulg ftngerbicf begoffen, unb nacpbem biefe
barin geftoeft ift, legt man in bie Sfitte gefepnittenen ©alat, bie §üpner«
ftücfcpen werben an bie (Säbel gefteeft, bttrep bie Sftapomtaife gebogen,
bann erpaben in fepöner Drbnung angerichtet, mit ©arbeEen unb part«
gefottenen Ziern bergiert unb ber Sîanb mit @elee«©tücfd)en bergiert.

*

§olliini)iftl)e SnttCf. 3 Zibotter unb 1 2I)eelöffel il'fetjl werben
mit /» Siter ÏBaffer berrfttjrt, mit SDÎugfat gewürgt, unter Stühren big

gum lochen gebracht unb rafcp bom getter genommen. ®aim werben
etwaë (Sffig unb 125 @r. Gutter "burcpgerüprt nnb Sapern bagu ge=

geben.
-X-

®fft0lioljtieit mit S'pctli. 60 — 80 ©r. getrodnete grüne ©cpnitt«
boptten werben bor ©ebrauep in weichem SBaffer 2 ©tunbeit anfdjweEett
gelaffen, bann abgefeipt, mit erneutem SBaffer gum geuer gefegt uttb
Wie frifdje weicp gefotten. Stach frem Sieben feil)t man bie Srüpe ab

unb läßt bie Sopnen auf einem ®ttrcpfcplag (©ether) abtropfen. (gnbeg

fchneibet man 120 @r. ©pec! gît Va Zentimeter ftarfen SBürfeln, röftet
fie in einer Zmail« ober irbenen SafferoEe gnr gelben garbe, gibt ben

leid)t gebräunten ©pect big gum Weitern ©ebrartcp in ein fleitteg SEäß«

djen unb fteEt ihn gut warm. !yn bag reftliche gett gibt ntan eine

halbe Zwiebel, etit ©träußepen grüne fßeterfilie, aEeg fein gefdgnitten,
läßt eg in bent gett peiß werben, gibt nun auch frie gefochten Sopnen
hingtt, bünftet fie mit .ßufap bon '/s Siter Zffig mit ber ipälfte SSaffer
über mäßiger ©lut gut heiß, würgt bie lohnen mit ©alg unb Weißem
fßfeffer, richtet bag ©emüfe aufgetürmt in eine tjeiße ©cpitffel unb über«

ftreut fie nun mit ben ©pecfwürfeln. ®iefe Söhnen fchmeden borgüglidp
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Farbe bekommen. Beim Zerteilen des Puters ist zuerst die Fülle
beiseite zu legen. Man schneidet sie in dünne Blätter and legt zu jedem
Fleischstück ein Schnittchen Fülle dazu. Die Sauee wird entfettet und

separat zum Braten gegeben. Als Beigabe eignet sich feines Frucht-
kompot, Orangensalat zc. Wird der Puter ohne Fülle gebraten, so kann

man die Brust schön spicken. Statt Mandelfülle können auch halbgekochte

oder gebratene geschälte Kastanien unter den Eierabtrieb gegeben
werden. Beide Arten schmecken vorzüglich.

HÜHlttr-MaiMNalse. Uebrig gebliebene oder kalte Hühner werden
sauber abgehäutet, schön zerschnitten, in einen Topf gelegt und mit
Citronensaft, etwas Oel und Salz eine halbe Stunde mariniert. Unterdessen

wird eine Mayonnaise etwas fest zubereitet, die zum Anrichten
bestimmte Platte wird mit Sulz fingerdick begossen, und nachdem diese

darin gestockt ist, legt man in die Mitte geschnittenen Salat, die Hühnerstückchen

weiden an die Gabel gesteckt, durch die Mayonnaise gezogen,
dann erhaben in schöner Ordnung angerichtet, mit Sardellen und
hartgesottenen Eiern verziert und der Rand mit Gelee-Stückchen verziert.

-X-

KolliiMslhe Sauce. 3 Eidotter und 1 Theelöffel Mehl werden
mit /- Liter Wasser verrührt, mit Muskat gewürzt, unter Rühren bis

zum Kochen gebracht und rasch vom Feuer genommen. Dann werden
etwas Essig und 125 Gr. Butter durchgerührt und Kapern dazu
gegeben.

Esslglwljlien mit Speck. 60 — 80 Gr. getrocknete grüne Schnittbohnen

werden vor Gebrauch in weichem Wasser 2 Stunden anschwellen
gelassen, dann abgeseiht, mit erneutem Wasser zum Feuer gesetzt und
wie frische weich gesotten. Nach dem Sieden seiht man die Brühe ab

und läßt die Bohnen auf einem Durchschlag (Seiher) abtropfen. Indes
schneidet man 120 Gr. Speck zu 0- Centimeter starken Würfeln, röstet
sie in einer Email- oder irdenen Kasserolle zur gelben Farbe, gibt den

leicht gebräunten Speck bis zum weitern Gebrauch in ein kleines Täß-
chen und stellt ihn gut warm. In das restliche Fett gibt man eine

halbe Zwiebel, ein Sträußchen grüne Petersilie, alles fein geschnitten,
läßt es in dem Fett heiß werden, gibt nun auch die gekochten Bohnen
hinzu, dünstet sie mit Zusatz von '/s Liter Essig mit der Hälfte Wasser
über mäßiger Glut gut heiß, würzt die Bohnen mit Salz und weißem
Pfeffer, richtet das Gemüse aufgetürmt in eine heiße Schüssel und
überstreut sie nun mit den Speckwürfeln. Diese Bohnen schmecken vorzüglich.
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PnrhttltS^finii. äRan nimmt '/» ißfmtb Mad, tegt e§ in frifdjeS
Sßa'ffer, brücft baê SStut tjerauê unb ftöfft e3 im SRörfer mit 2 SRitd)=

brötdjeu, fdftägt 2 ©ier barein, öerarbeitet eS gut mit ©atg unb 3DRuêfnt=

nufj, formt Sügetdjen barauS unb !od)t fie furj bor bem Stnridjten in
ber gteifdjbrüfie.

*

ßrifclt'rillf. ©in ©ta§ Sßaffer, ein @lat> 3Ret)t, '/s ißfunb Safe,
3 ©ibotter, 3 gange ©ier. ®ie itRaffe otjne bie ©ier mirb auf bent

gfeuer abgerührt. tRaäjbem fie bertäl)tt tft, tommen bie ©ier tjinein,
worauf mit bem Söffet ïteine runbe Sälle geformt unb in @d)Weine=

fett auêgebacten werben. 9J?an bringt bie Säfebätte, mit geriebenem
ißarmefantäfe beftreut, gur Safet. Stud) fann man jwei ©orten Safe

baju neunten, g. S. @d)Weiger- unb ißarmefantäfe.
*

fUrfdjMMlJlnuf. ilRan weictjt 375 @r. SBeifibrot oljne Siinbe in
SRitci) ein unb tcifjt eS unter fRötjren !ur§ auf bent fyeuer. ®ann rüljrt
man ein ©tuet Sutter flaumig, gibt 9 ©igetb, etwas geriebene SRan«

betn, etwaS ©itronenfci)ate, 3 Söffet $ucter, ben ©djnee ber ©iweiß
unb 500 @r. anSgefteinte Sirfdjen füllt bieS in ein Stuftaufbted)
unb lägt eS eine ©tunbe baden.

" -X-

fvirfdjen in 3tidier. Stuf 500 ©r. füge, fdjwatge unb 500 ®r.
faure Sirfdjen rechnet matt 150 @r. .ßuefer. ®er $uder wirb geläutert
unb bie Sirfd)en Werben barin gebucht, bis ber ©aft ftjrugä^rttid) wirb,
bann in bie ©täfer gefüllt unb obenauf ein in Sirfdjwaffer ge=

taud)teS Rapier gelegt unb barüber pgebunben. Sorpgtid) ift eS, Wenn

man 1 Seit ©rbbeeren, 1 Seit füge unb 1 Seit faure Sirfcfyen nimmt.
*

(Eiopîiililtg uoil llciü. Man reibt bie ©djalett gweier ©itronen
auf 1 ißfunb 3ucter, fdjabt fie ab unb ftettt bieS beifeite, ünterbeffen
wirb 1 fßfb. Sîeiê abgebrüljt, in irbenem ©efdjirr mit 5 h Siter SBaffer
ttnb bem .ßuder 3 ©tunben geïodjt. ®ann rütjrt man bie abgeriebene
®itronenfd)ate mit bem ©aft bon 6 ©itronen unb 2 Söffetn 3tum bttrcl),
gibt bie SRaffe, nidjt gang erfattet, tagenweife mit grudjtgetee in eine

feud)tgemad)te gorm unb flürgt fie bann um. ©efctjtagenen 9Ral)tn atS

©auce.
*

Inurfcufpife. 6 ©titrf alte, ©arte Söeigbrötdjen werben fein ge=

rieben ober geftogen, bann ftreicfyt man einen weiten, ftadjen Sieget bic!

mit Sutter ober ©djutatg ait§ unb gibt bie ipätfte beS geriebenen SroteS
hinein, hierauf toirb ein ïnagger halber Siter geïocfjte, aber nicl)t tjeige
fDtitd) mit getjn ©tuet SSSttrfelgttcter berfügt unb mit einem ©i gut ab=
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Mlirklmöpßeill. Man nimmt Pfund Mark, legt es in frisches
Wasser, drückt das Blut heraus und stößt es im Mörser mit 2

Milchbrötchen, schlägt 2 Eier darein, verarbeitet es gut mit Salz und Muskatnuß,

formt Kügelchen daraus und kocht sie kurz vor dem Anrichten in
der Fleischbrühe,

Köscliiille. Ein Glas Wasser, ein Glas Mehl, Pfund Käse,
3 Eidotter, 3 ganze Eier, Die Masse ohne die Eier wird auf dem

Feuer abgerührt. Nachdem sie verkühlt ist, kommen die Eier hinein,
worauf mit dem Löffel kleine runde Bälle geformt und in Schweinefett

ausgebacken werden. Man bringt die Käsebälle, mit geriebenem
Parmesankäse bestreut, zur Tafel. Auch kann man zwei Sorten Käse

dazu nehmen, z. B. Schweizer- und Parmesankäse,

Kirschknaustans. Man weicht 375 Gr. Weißbrot ohne Rinde in
Milch ein und läßt es unter Rühren kurz auf dem Feuer. Dann rührt
man ein Stück Butter schaumig, gibt 9 Eigelb, etwas geriebene Mandeln,

etwas Citronenschale, 3 Löffel Zucker, den Schnee der Eiweiß
und 500 Gr. ausgesteinte Kirschen hinzu, füllt dies in ein Auflaufblech
und läßt es eine Stunde backen,

Kirsche» in Zucker. Auf 500 Gr. süße, schwarze und 500 Gr.
saure Kirschen rechnet man 150 Gr. Zucker. Der Zucker wird geläutert
und die Kirschen werden darin gekocht, bis der Saft syrupähnlich wird,
dann heiß in die Gläser gefüllt und obenauf ein in Kirschwasser
getauchtes Papier gelegt und darüber zugebunden. Vorzüglich ist es, wenn
man 1 Teil Erdbeeren, 1 Teil süße und 1 Teil saure Kirschen nimmt.

Eispndding von Reis. Man reibt die Schalen zweier Citronen
auf 1 Pfund Zucker, schabt sie ab und stellt dies beiseite. Unterdessen
wird 1 Pfd. Reis abgebrüht, in irdenem Geschirr mit 5 Liter Wasser
und dem Zucker 3 Stunden gekocht. Dann rührt man die abgeriebene
Citronenschale mit dem Saft von S Citronen und 2 Löffeln Rum durch,
gibt die Masse, nicht ganz erkaltet, lagenweise mit Fruchtgelee in eine

seuchtgemachte Form und stürzt sie dann um. Geschlagenen Rahm als
Sauee.

KovcsensMsk. 6 Stück alte, harte Weißbrötchen werden fein
gerieben oder gestoßen, dann streicht man einen weiten, flachen Tiegel dick

mit Butter oder Schmalz aus und gibt die Hälfte des geriebenen Brotes
hinein. Hierauf wird ein knapper halber Liter gekochte, aber nicht heiße

Milch mit zehn Stück Würfelzucker versüßt und mit einem Ei gut ab-
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gerührt. ®ie tpftïfte biefer äRifchung fdjitttet man gleichmäßig über bie

Srotbröfeln int Sieget, bann wirb bid gefodjte, erfaltete .ßmetfchgem
ntarmelabe barüber geftridjen, meiere auf folgenbe SBeife bereitet mirb:
5D?an nimmt J/2 ißfunb gebßrrte Smetfdjgen, fejgt fie mit SBaffer, .Qüder,
etmag 3>mmt unb einem Stüdchen ©itronenfchale aufg geuer unb ïodjt
fie fo lange, big fid) bie Seme loggelöft ^aben unb bie SRarmelabe
fein herrührt merben fann. Sft fie auf S3rot geftrieijen, fo mirb
bie gmeite §älfte ber Sröfeln barüber geftreut unb ber SOÎiïdjreft über
bag ©ange gegoffen. Obenauf legt man große (Stüde Sutter ober

Sdjmalg unb bacit bie Sabefenfpeife im Ofen braun, ffteidj mit Staubender

unb überftreut, fommt fie nod) marm gu Sifcfye.
-X-

Jt0lenta=firaltrtten. ®iefe flehten, in gtalien unb ben ®ottau=
lättbern atg befonberer Secferbiffett gefeiertsten Srofetten merben aug
bem feinften SRaig* ober ißolentagrieg (StReßl) iergefietlt. 400 ©ramm
biefeg äReßleg merben in teidjt gefalgenem SBaffer mit einem Stücfdjen
Sutter gu einem bieten Srei gefod)t, ben man, menn er fertig ift, er=

fatten laßt. gngmifchen merben 180 @r, gute Sutter fdjattntig gerührt,
barein 180 @r. geriebener Ijarter Sftfe gemifcf)t, bamit abgetrieben unb
nach unb nact) ber erfattete ißolentabrei mit eingerührt. Slug biefer
Seigmaffe formt man fteine, baumenbiefe unb eben fo tange SBürftdjen,
paniert fie ein unb bäcft fie in heißem Schmalge gotbbraun. Stnb bie

Srofetten auf gließfmfiier abgetrocfnet, fo gibt man fie möglidjft heiß
unb rafcl), auf einer gierlidjen Serbiette aufgefdjidjtet, gu Sifd) neben

bem Sratett.
*

|ll(iter|)lii^rf]eu. ©rforberlid) finb 200 @r. Stiel)!, 100 @r. Suder,
4 @ier, bie abgeriebene Sdjale einer halben ©itrone. ®ie ©ier merben
mit 3uder unb Sanillegucfer eine halbe Stunbe gerührt, ber Schnee
ber ©ier unb bag Stiel)! teid)t burdfgerührt. ®ann merben mit bem

Sl)eetöffet ffetne -ßtä^c^ett auf ein mit Sutter beftridjeneg Sied) getegt
unb Ejetlgetb gebadett.

-X-

Crème mit bitteren Pnltrauen. l Siter SOiildj, l ©ßtöffel bolt
Sartoffetmeht, 8 ©ier, 100 @r. Sutter, etmag geftoßene Sandte unb
50 @r. Sutter merben auf bem geuer big gum Sochert gerührt, fdjneE
in eine Sd)üffel gegoffen, fatt gefdjlogen, angerichtet, mit grob gefioße=

neu bittern SJiafronen beftreut unb ferbiert.
*

iierbuiijen mit ®ll|t. SDtan quirlt aug 3 ©iertt, guter SJiitd) ober
Siahm, etmag 3«der, einer ißrife Saig unb fobie! Stieß!, baß bie Stiaffe
ein bidftüffiger Seig mirb, einen guten ©terfudjenteig. Siefen bäcft
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gerührt. Die Hälfte dieser Mischung schüttet man gleichmäßig über die

Brotbröseln im Tiegel, dann wird dick gekochte, erkaltete Zwetschgenmarmelade

darüber gestrichen, welche auf folgende Weise bereitet wird:
Man nimmt 1/2 Pfund gedörrte Zwetschgen, setzt sie mit Wasser, Zücker,
etwas Zimmt und einem Stückchen Citronenschale aufs Feuer und kocht

sie so lange, bis sich die Kerne losgelöst haben und die Marmelade
fein verrührt werden kann. Ist sie auf das Brot gestrichen, so wird
die zweite Hälfte der Bröseln darüber gestreut und der Milchrest über
das Ganze gegossen. Obenauf legt man große Stücke Butter oder

Schmalz und backt die Bavesenspeise im Ofen braun. Reich mit Staubzucker

und Zimmt überstreut, kommt sie noch warm zu Tische.

Noteilta-Kroketteil. Diese kleinen, in Italien und den Donauländern

als besonderer Leckerbissen geschätzten Kroketten werden aus
dem feinsten Mais- oder Polentagries (Mehl) hergestellt. 400 Gramm
dieses Mehles werden in leicht gesalzenem Wasser mit einem Stückchen
Butler zu einem dicken Brei gekocht, den man, wenn er fertig ist,
erkalten läßt. Inzwischen werden 180 Gr, gute Butter schaumig gerührt,
darein 180 Gr. geriebener harter Käse gemischt, damit abgetrieben und
nach und nach der erkaltete Polentabrei mit eingerührt. Aus dieser

Teigmasse formt man kleine, daumendicke unv eben so lange Würstchen,

paniert sie ein und bäckt sie in heißem Schmalze goldbraun. Sind die
Kroketten auf Fließpapier abgetrocknet, so gibt man sie möglichst heiß
und rasch, auf einer zierlichen Serviette aufgeschichtet, zu Tisch neben

dem Braten.

ZttlKerptiihliM. Erforderlich sind 200 Gr. Mehl, 100 Gr. Zucker,
4 Eier, die abgeriebene Schale einer halben Citrone. Die Eier werden
mit Zucker und Vanillezucker eine halbe Stunde gerührt, der Schnee
der Eier und das Mehl leicht durchgerührt. Dann werden mit dem

Theelöffel kleine Plätzchen auf ein mit Butter bestrichenes Blech gelegt
und hellgelb gebacken.

X-

Creme mit bitteren Makronen. 1 Liter Milch, 1 Eßlöffel voll
Kartoffelmehl, 8 Eier, 100 Gr. Butter, etwas gestoßene Vanille und
S0 Gr. Butter werden auf dem Feuer bis zum Kochen gerührt, schnell
in eine Schüssel gegossen, kalt geschlagen, angerichtet, mit grob gestoßenen

bittern Makronen bestreut und serviert.

CirrKullM mit Obst. Man quirlt aus g Eiern, guter Milch oder
Rahm, etwas Zucker, einer Prise Salz und soviel Mehl, daß die Masse
ein dickflüssiger Teig wird, einen guten Eierkuchenteig. Diesen bäckt
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iitàn irt gewohnter Söeife in her Dmelettenßfanne, jeboch jtuerft bïojj
auf einer Seite. Stuf bie ungebadene Seite legt man nun beliebige^
jerfdjnitteneS Obft, am liebften fßflaumen ober Steffel. ®iefe beftrent
man mit etwag ffteibbrot, brel)t fobann beit ®ud)en um unb bäcft il)tt
and.) auf ber anbern Seite, ©r mirb ohne Sauce ferbiert.

*•

PflUältkrU. Setjr auggibig. 2 ißfunb 9JfeI)l, 7 groffe ©ier, 1

fßfunb geflogener guder, 3/4 fßfunb Sutter unb 5 ©r. tpirfdjbornfalj
merben auf bem Sadbrett §u einem ®eig gefnetet. ®ann ein ®rittel
beg ®eigeg auf bie Seite gelegt, bie übrige Sftaffe wirb auggewalft,
mit görmd)en auêgeftodjen unb mit ©igelb beftridjen. Sont ®rittet
Werben fingerlange unb tleinfingerbide Stängelcheu geroßt, ju S ge=

formt, auf ber oberen Seite mit ©gelb beftridjen unb biet mit feinem
3nder beftrent. ®ag Stnftreicljen mad)t man am beften, wenn man
jebeg eingetne auf bie ipanb nimmt unb, wenn angeftricfyen, einfacl) in
einen ®eßer mit geftoffenem Sucier legt. ®ieg gibt ein ^errïicljeê @e>

bad. 211g ©ewürj tann man bem ®eig bag ©etbe einer ©trône beb
mifd)en ober aud) Sanißejuder.

*
(Ürblrm'frtjnum. ©rforberlid) : Va Siter überreife SGSatberbbeeren,

V2 Siter bieten, füjfen 9îal)m, 125 ©ramm 3wiei;. etwag abgeriebene
©itronenfdjate. ®ie ©rbbeeren werben mit bem 9tal)m gerührt, buret)
ein Sieb gebrüdt unb mit ber ©tronenfdjale unb bem Suder 5« Sd)aum
gefdjtagen.

*
ffiritbeerlioiulc. ©in gehäufter ®eßer fet)r reifer SBalberbbeeren

Wirb mit 500 @r. feinem fQuder tagenweife in bie Sowie gelegt, etwag
SSaffer barüber gegeben unb einige Shtttben ftel)en gelaffen. ®autt
giefft man einige glafchen SSeifjWein, am beften SJtofetwein, barüber.

*
(ErîllJCercio. Stan läfjt ben Saft bon 500 ©r. ftarf reifen ©rb=

beeren mit 375 ©r. 3uc!er, ''/> Siter SSeiffwein unb einigen Stüdd)en
Simmet auflohen, fußt eg in bie gorrn unb tagt eg gefrieren.

*
ffirblteerr« in Jltriter. Qu 500 @r. ©rbbeeren läutert man 500

@r. Sucter, löfft bie ©rbbeeren fnrg barin lochen, nimmt fie mit einem

Schaumlöffel beraug, läfjt ben Saft bidlid) werben, gibt bie ©rbbeeren
nod) einmal Ejinein, big fie Ifeifj finb, unb füßt fie bann in bie gut
auggetrodneten gtafdjen.

*
ffil'îibttrfdjttitittt. SMan teilt ©inbad in Schnitten (man tann

auch Strirbad nehmen) taucljt biefelben in jerllofifte ©ier unb legt auf
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man in gewohnter Weise in der Omelettenpfanne, jedoch zuerst bloß
auf einer Seite. Auf die ungebackene Seite legt man nun beliebiges
zerschnittenes Obst, am liebsten Pflaumen oder Aepfel. Diese bestreut
man mit etwas Reibbrot, dreht sodann den Kuchen um und bäckt ihn
auch auf der andern Seite. Er wird ohne Sauce serviert.

Mlttliuiderli. Sehr ausgibig. 2 Pfund Mehl, 7 große Eier, 1

Pfund gestoßener Zucker, Pfund Butter und S Gr. Hirschhornsalz
werden auf dem Backbrett zu einem Teig geknetet. Dann ein Drittel
des Teiges auf die Seite gelegt, die übrige Masse wird ausgewalkt,
mit Förmchen ausgestochen und mit Eigelb bestrichen. Vom Drittel
werden fingerlange und kleinfingerdicke Stängelchen gerollt, zu S

geformt, auf der oberen Seite mit Eigelb bestrichen und dick mit feinem
Zucker bestreut. Das Anstreichen macht man am besten, wenn man
jedes einzelne auf die Hand nimmt und, wenn angestrichen, einfach in
einen Teller mir gestoßenem Zucker legt. Dies gibt ein herrliches
Gebäck. Als Gewürz kann man dem Teig das Gelbe einer Citrone
beimischen oder auch Vanillezucker.

Erdbeerschnuin. Erforderlich: l'2 Liter Überreife Walderdbeeren,
Liter dicken, süßen Rahm, 125 Gramm Zucker, etwas abgeriebene

Citronenschale. Die Erdbeeren werden mit dem Rahm gerührt, durch
ein Sieb gedrückt und mit der Citronenschale und dem Zucker zu Schaum
geschlagen.

Erdlieerbouile. Ein gehäufter Teller sehr reifer Walderdbeeren
wird mit 500 Gr. feinem Zucker lagenweise in die Bowle gelegt, etwas
Wasser darüber gegeben und einige Stunden stehen gelassen. Dann
gießt man einige Flaschen Weißwein, am besten Moselwein, darüber.

Erdbeereis. Man läßt den Saft von 500 Gr. stark reifen
Erdbeeren mit 375 Gr. Zucker, Liter Weißwein und einigen Stückchen
Zimmet aufkochen, füllt es in die Form und läßt es gefrieren.

Erdbeeren in Zucker. Zu 500 Gr. Erdbeeren läutert man 500
Gr. Zucker, läßt die Erdbeeren kurz darin kochen, nimmt sie mit einem

Schaumlöffel heraus, läßt den Saft dicklich werden, gibt die Erdbeeren
noch einmal hinein, bis sie heiß sind, und füllt sie dann in die gut
ausgetrockneten Flaschen.

Erdbeerslifnittkll. Man teilt Einback in Schnitten (man kann

auch Zwieback nehmen) taucht dieselben in zerklopfte Eier und legt auf
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jebe Schnitte einen Söffe! boE geänderte Gsrbbeeren unb bctrüber einen

Söffe! ©ifdjnee, bacft bann bie Schnitten, oljne fie p feieren, unten gelb
nnb übergießt bie „©djneefeite" mit ber ßeißen SSact-butter. SDiefe

(Schnitten neunten fid) fe|r ßübfcß au§, finb balb fertig unb feßr moljß
fdjntecfettb.

-X-

Stikite Siiiljer, ffirnuntten wäfdjt man fetjr (eidjt unb fdjön in
Sartoffeßoaffer. ÜKan reibt rotfe Sartoffeln unb preßt fie att§. Wit
biefem Sßaffer geWafd)en, werben bie ©adjen nidjt nur rein unb laufen
bie garben nicßt and, fonbern erhalten auct)' einen eigenartigen ©lang.

-X-

ftonferuicrintg kr |nrkn iu kr Piiftl)c. ©ffig fogleid) gttr 2ßafdj=

brülje gegeben, erljält blaurote unb grüne, pm legten SSaffer gegeben,

ftellt er öeräubertc, t)od)rote garbett wieber t)er. @oba erßält fntrf>ttr=
rot unb bleiblau ; reine fßottafcße erljält unb beffert fdjwarg auf reiner
SBoHe. $ft bie garbe burd) ©attcen beräubert, fo ftetlt ©almiafgeift,
mit gwölf Steilen SBaffer berbünnt, fie Wieber tjer; ift fie burd) ü(=
talien beränbert, fo ftettt ©ffig fie wieber jfer.

*
©Inreljnubftljuljr luitkr IjerßllMcil, @d)Warge, ftar! abgetragene

©lacé^anbfdjuk werben wie neu, wenn man fie mit fdjwarget „£>aiib=

fd)ul)farbe" beftreietjt. Slm beften ift eë, man gießt bie tpaiibfdjulje an
unb beftreid)t fie nun mit einem feinen Ipaarfünfel. @ie trodneu fofort,
unb ber ©rfolg ift ein überrafdjenber. ©inb fie nad) bem erften ün=

ftrid) nod) nießt tabetloë, fo muff man einen gweiten üorneljmen. über
and) alle anberëfarbigett, feßmußig unb unbrauchbar geworbenen @(acé=

ßanbfcßuße tarnt man burd) ünftreidjcn mit ber §anbfd)ut)farbe wieber
brauchbar ntadjen. ©ie werben gWar nießt fdjwarg, fonbern iu ber be*

treffenben garbe gtemlid) bunte!, g. S3. fcßntußicje braune §anbfd)u[)e
werben tabetloë buntelbraun unb feßen wie neu auê. §anbfd)ul)farbe
ift in jebem ®roguengefd)äfte gu bitligem ißreiS erßältticß.

*
ftlflU Ills Sltjnurmittfl. Südjenbretter auê tpolg, auf betten man

geti, gieifd) u. a. gerftßneibet, fangen teießt bie ©äfte ber ©ffmarett,
gett unb SStut ein; um fie babon gu reinigen, wettbe man Seßut an,
bett matt befeuertet unb auf bie gledett ftreießt ; nad) einigen ©tunben
wäfdjt matt baê Sörett mit ©eife unb ©anb itt reinem SSaffer gut ab

uttb baê Ipolg Wirb rein unb ftectenloê fein. Sel)tn ift beim Übwafcl)en
überßaupt feßr ttitßlicß ; er nimmt atleë gett ab unb mad)t SJfeffer,

©abeln, Söffe! unb attbere SHetaügegeitftäitbc blant.

Öiebaltion uiti> »erlag: grau ®ttfe ©ottegget in ©t. ©allen.
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jede Schnitte einen Löffel voll gezuckerte Erdbeeren und darüber einen

Löffel Eischnee, backt dann die Schnitten, ohne sie zu kehren, unten gelb
und übergießt die „Schneeseite" mit der heißen Backbntter. Diese

Schnitten nehmen sich sehr hübsch aus, sind bald fertig und sehr
wohlschmeckend.

Seidene Tücher, Cravatten wäscht man sehr leicht und schön in
Kartoffelwasser. Man reibt rohe Kartoffeln und preßt sie aus. Mit
diesem Wasser gewaschen, werden die Sachen nicht nur rein und laufen
die Farben nicht aus, sondern erhalten auch einen eigenartigen Glanz.

Konservierung der Farben in der Wäsche. Essig sogleich zur Waschbrühe

gegeben, erhält blaßrote und grüne, zum letzten Wasser gegeben,

stellt er veränderte, hochrote Farben wieder her. Soda erhält purpnr-
rot und bleiblau; reine Pottasche erhält und bessert schwarz auf reiner
Wolle. Ist die Farbe durch Saucen verändert, so stellt Salmiakgeist,
mit zwölf Teilen Wasser verdünnt, sie wieder her; ist sie durch
Alkalien verändert, so stellt Essig sie wieder her.

Glacehandschuhe wieder herzustellen. Schwarze, stark abgetragene
Glacehandschuhe werden wie neu, wenn man sie mit schwarzer „Hand-
schnhfarbe" bestreicht. Am besten ist es, man zieht die Handschuhe an
und bestreicht sie nun mit einem feinen Haarpinsel. Sie trocknen sofort,
und der Erfolg ist ein überraschender. Sind sie nach dem ersten
Anstrich noch nicht tadellos, so muß man einen zweiten vornehmen. Aber
auch alle andersfarbigen, schmutzig und unbrauchbar gewordenen
Glacehandschuhe kann man durch Anstreichen mit der Handschuhfarbe wieder
brauchbar machen. Sie werden zwar nicht schwarz, sondern in der
betreffenden Farbe ziemlich dunkel, z. B. schmutzige braune Handschuhe
werden tadellos dunkelbraun und sehen wie neu aus. Handschuhfarbe
ist in jedem Droguengeschäfte zu billigem Preis erhältlich.

Kehm als Slheuermiittl. Küchenbretter aus Holz, auf denen man
Fett, Fleisch u. a. zerschneidet, fangen leicht die Säfte der Eßwaren,
Fett und Blut ein; um sie davon zu reinigen, wende man Lehm an,
den man befeuchtet und auf die Flecken streicht; nach einigen Stunden
wäscht man das Brett mit Seife und Sand in reinem Wasser gut ab

und das Holz wird rein und fleckenlos sein. Lehm ist beim Abwäschen
überhaupt sehr nützlich; er nimmt alles Fett ab und macht Blesser,
Gabeln, Löffel und andere Metallgegenstände blank.

Redaltton und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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