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iawirttjfdjafilîdje fratistolap to gdjitop trara-totoß-

(Srfdjeint am erften Sonntag jeben 3?ionat§.

51. ©alien 5Jit\ 5. ZÏÏai \Ç)07

gioCtöes tpcfyu&voevk.

ei ber @ct)tag auf @d)tag fid) folgenben ißreigfteigerung alter
Sebengbebürfniffe muß man fid) nicl)t muubern, menu mancher

mit Säubern gefegneten tpaugmutter ber Sopf brummt über bem um
unterbrochenen 3fad)benfen, mie eg möglich fet, bie beiben ©nben 3m
fammenjubringen. ©g muß bieg eine matjre ©ifipßugarbeit genannt
toerben, meitn man bebenît, baß bag ©inlommen fid) gleid) bleibt
ober, unter Umftänben je nach ton ©elbmarït, üerringert mirb, mätjrenb»
bem bie Sluggaben fur ben unerläßlichen SSerbraud) fid) beftänbig er»

höhen, ©enfenbe unb recpnenbe tpaugbäter unb ^augmütter gelangen
bet biefem Stubium gut Ueberjeugung, baß beim ©infauf hnuptfäd)Iid)
auf bie ©otibität ber Strtifet gefehen mirb unb bon ©eite ber gamitien»
angebjörigen aßeg gettjan mirb, mag jur Schonung unb ^attbarleit
ber ®ebraud)ggegenftanbe beiträgt. SDiefe Stufgabe ber ©djonung unb

©rtjaltung biefer häugtid)en Stöerte fällt hauptfäd)tid) ber Çaugfrau ju
unb je beffer fie berfetben gemadjfen ift, um fo mehr tmt ber SOiann

begrünbete ïtrfadje, fie ju fd)äßen unb b)oci)§nhatten. ©in unentbeffr»
lieber SSerbrauchgartifel, ber für bie tpaughaltungglaffe infolge ber
teuren Stnfaufgpreife nnb ber rafdjen Stbnußung ganj befonberg ing
@emid)t faßt, ift bag ©djuhmer!. Unb bod) mirb gerabe bamit größten»
teitg aug Xtnfenntnig in ganj forg'tofer SBeife oerfahren, ©rfttid) ent»

fd)tießt man fid) nid)t 3um Saufen üon neuen @d)ußen, fo lange bie
alten nod) irgenb am guß ju tragen finb unb bann merben bie neuen
fofort moljt über naffe Strümpfe unb in bte burdjbringenbe Stoffe
hinaug angezogen, oßne bag Seber, bag boct) fo bietertei Uttbitben
troßen muß, für feine große Stufgabe augjurüften unb ohne ein ©rfaß»

paar bereit 31t galten 3m' regelmäßigen ©djonung unb Stugtüftung ber

neuen ©lüde, ©inb bie @d)uhe gan3 bureßnäßt unb botig beim Stug»

3iehen, fo merben fie motjl über Sladjt att ben heißen öfett gefteßt,

SllMMMMe GmWeilM der SchMtzer Frllilen-Zeitimg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. Mai sssv?

Soiiöes Schubrverk.

ei der Schlag auf Schlag sich folgenden Preissteigerung aller
Lebensbedürfnisse muß man sich nicht wundern, wenn mancher

mit Kindern gesegneten Hausmutter der Kopf brummt über dem

ununterbrochenen Nachdenken, wie es möglich sei, die beiden Enden
zusammenzubringen. Es muß dies eine wahre Sisiphusarbeit genannt
werden, wenn man bedenkt, daß das Einkommen sich gleich bleibt
oder, unter Umständen je nach dem Geldmarkt, verringert wird, währenddem

die Ausgaben für den unerläßlichen Verbrauch sich beständig
erhöhen. Denkende und rechnende Hausväter und Hausmutter gelangen
bei diesem Studium zur Ueberzeugung, daß beim Einkauf hauptsächlich
auf die Solidität der Artikel gesehen wird und von Seite der
Familienangehörigen alles gethan wird, was zur Schonung und Haltbarkeit
der Gebrauchsgegenstände beiträgt. Diese Aufgabe der Schonung und

Erhaltung dieser häuslichen Werte fällt hauptsächlich der Hausfrau zu
und je besser sie derselben gewachsen ist, um so mehr hat der Mann
begründete Ursache, sie zu schätzen und hochzuhalten. Ein unentbehrlicher

Verbrauchsartikel, der für die Haushaltungskasfe infolge der
teuren Ankaufspreise und der raschen Abnutzung ganz besonders ins
Gewicht fällt, ist das Schuhwerk. Und doch wird gerade damit größtenteils

aus Unkenntnis in ganz sorgloser Weise verfahren. Erstlich
entschließt man sich nicht zum Kaufen von neuen Schuhen, so lange die
alten noch irgend am Fuß zu tragen sind und dann werden die neuen
sofort wohl über nasse Strümpfe und in die durchdringende Nässe

hinaus angezogen, ohne das Leder, das doch so vielerlei Unbilden
trotzen muß, für seine große Aufgabe auszurüsten und ohne ein Ersatzpaar

bereit zu halten zur regelmäßigen Schonung und Auslüftung der

neuen Stücke. Sind die Schuhe ganz durchnäßt und kotig beim
Ausziehen, so werden sie wohl über Nacht an den heißen Ofen gestellt,
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um bis am SOtorgen irocüett (aber aud) bocfftetf) p werben. ®em
S3urfd)en, bem müben fjmuSmäbdjen ober motjt aud) ben Sinbern pm
Steinigen, unbeaufsichtigt übertragen, wirb bem ©dphjeug toieber biet
©djaben gugefägt. ®er angetrocEnete @d)mu|wirb mit ®teffern ober

fonft einem fdjarfen Snftrument geWattfam abgefragt unb biet mit
irgenb einer SBidjfe beftricfjen oljne p unterfudjen, ob fie fdjäbtiäje
Säuren enthält, Wetctje mit «Sicherheit bie ©truîtur beë SeberS jer=
ftört. Surften unb SOtäbdjen, benen baS Steinigen beS @d)uIj3eugS
eine bertjaßte unb faft immer beS Stacht® p berrid)tenbe Strbeit ift,
bei Wetdjer bie tjauSfrautid)e Kontrolle fetjtt, beljanbetn ba§ ©dju^eug
oft mit einem ©tanjlacf, melier bie ©dhuhe 5War otjne Stadjreiben
gtänjenb herfteltt, ber aber ba§ Seber in ïurjer Beit riffig mad)t. Sßern

baran fiegt, fein @d)ut)3eug mogtid)ft lang gut unb fdjön ju ermatten,
ber barf fict) bie fteine fDtütje nicïjt berbrießen taffen, bie ©otften unb
bie Stbfäße ber neuen @d)uf)e bor bem Sragen berfetben mit bem fo
rafd) atS borpgtidj altgemein beïannt geworbenen ißräfmrat „©otjtin"
p betjanbetn unb bieg bann jeben SOÎonat einmal p mieberljoten. ©S

ift erftauntid) p ïonftatieren, welche BätjigEeit ba§ ©ofytteber burd) biefe

SSetjanbtung erhält, ffur täglichen auffrifd)enben S3e()anbtung be§ 0ber=
teberg bebient man fich am beften ber unter bem Stamen „StaS" überall
betannten unb gefdjößten gettgtanjmidjfe, bie baS Seber borgügtict) ïoit=

ferbiert, mütjetoS fct)Wär3t itnb gtanjt unb aud) bei ber Stäffe uidht ab=

färbt ober ben ©tanj bertiert. — gft ba§ ©djutijeug bureipäßt, fo

wirb eê mit t)eiß gemachtem ißferbeljafer gefüllt, Welcher atte geud)tig=
teit au§ bem Seber an fict) pfft, baburch aufquillt unb baS @d)ul)Werf
in guter (form erhält. ®a§ Seber bleibt babei bottEommen meid)
unb fdjmiegfant. ©ut beforgteë ©djuljjeug ift nicht nur ein fid)tbaret>
BeugniS für bie gntettigenj unb ißfticßttreue ber amtierenben §au§=
frau, fonbern fie berbient aud) ben Stuljm einer mufter^aften ©ßarerin
unb SSermatterin ber mirtfdjafttidjen ©üter, wetdje in genügenbem SStaße

beipbringen ber ermerbenbe fOtann je länger je meljr alle Sîraft ein«

feßen muß.

(iBfntsîtï uüw (Hid)iilnitumejt.

raM, n ben menigften Käufern, fetbft ba, Wo gefdptte ®ienftboten eS

dlS! beforgen, finbet man ein fachgemäßes Stbräumen beS SDtittag«
ober SlbenbtifdjeS nad) eingenommener ÜDtaljtjeit. Bunäcßft finb bie

Setter abpnetjmen, bie größeren 51t unterft 31t ftetten, bie tteinen barauf.
Stuf befonberem S3rett fetjafft man bie ©täfer I)inaitë, bann baS ©it6er«
3eug, baS bon einer StuffidjtSßerfon fofort 31t 3ät)ten unb einftmeiten

— 34 —

um bis am Morgen trocken (aber auch bocksteif) zu werden. Dem
Burschen, dem müden Hausmädchen oder wohl auch den Kindern zum
Reinigen unbeaufsichtigt übertragen, wird dem Schuhzeug wieder viel
Schaden zugefügt. Der angetrocknete Schmutz, wird mit Messern oder
sonst einem scharfen Instrument gewaltsam abgekratzt und dick mit
irgend einer Wichse bestrichen ohne zu untersuchen, ob sie schädliche
Säuren enthält, welche mit Sicherheit die Struktur des Leders
zerstört. Burschen und Mädchen, denen das Reinigen des Schuhzeugs
eine verhaßte und fast immer des Nachts zu verrichtende Arbeit ist,
bei welcher die hausfrauliche Kontrolle fehlt, behandeln das Schuhzeug
oft mit einem Glanzlack, welcher die Schuhe zwar ohne Nachreiben
glänzend herstellt, der aber das Leder in kurzer Zeit rissig macht. Wem
daran liegt, sein Schuhzeug möglichst lang gut und schön zu erhalten,
der darf sich die kleine Mühe nicht verdrießen lassen, die Sohlen und
die Absätze der neuen Schuhe vor dem Tragen derselben mit dem so

rasch als vorzüglich allgemein bekannt gewordenen Präparat „Sohlin"
zu behandeln und dies dann jeden Monat einmal zu wiederholen. Es
ist erstaunlich zu konstatieren, welche Zähigkeit das Sohlleder durch diese

Behandlung erhält. Zur täglichen auffrischenden Behandlung des
Oberleders bedient man sich am besten der unter dem Namen „Ras" überall
bekannten und geschätzten Fettglanzwichse, die das Leder vorzüglich
konserviert, mühelos schwärzt und glänzt und auch bei der Nässe nicht
abfärbt oder den Glanz verliert. — Ist das Schuhzeug durchnäßt, so

wird es mit heiß gemachtem Pferdehafer gefüllt, welcher alle Feuchtigkeit

aus dem Leder an sich zieht, dadurch aufquillt und das Schuhwerk
in guter Form erhält. Das Leder bleibt dabei vollkommen weich
und schmiegsam. Gut besorgtes Schuhzeug ist nicht nur ein sichtbares
Zeugnis für die Intelligenz und Pflichttreue der amtierenden Hausfrau,

sondern sie verdient auch den Ruhm einer musterhaften Sparerin
und Verwalterin der wirtschaftlichen Güter, welche in genügendem Maße
beizubringen der erwerbende Mann je länger je mehr alle Kraft
einsetzen muß.

Etwas vom Tischabräumen.

n den wenigsten Häusern, selbst da, wo geschulte Dienstboten es

KM! besorgen, findet man ein sachgemäßes Abräumen des Mittagoder

Abendtisches nach eingenommener Mahlzeit. Zunächst sind die

Teller abzunehmen, die größeren zu unterst zu stellen, die kleinen darauf.
Auf besonderem Brett schafft man die Gläser hinaus, dann das Silberzeug,

das von einer Aufsichtsperson sofort zu zählen und einstweilen
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unter Obbad) gu nehmen ift. ®ie übrigen Safelgeräte nimmt bie

®ienerfcpaft in bie Sßafcpräume pinauë, nnb bie Stuffe^erin beforgt
bie Safeltücper, je nacpbem eS nocp mieber aufgelegt ober gemafcpen
merben fofl, an bie beftimmte ©teile. @3 fei l)ier baran erinnert, bafj
fcpmupige StBäfcIje — fo gut mie reine — ftetS unter -JBerfcplujj gu
galten ift. $ft ©efcpirr in ber Kücpe gemafcpen, fo mirb eS opne

Stufentpalt bermaprt, benn baê .jperumftepen auf ben ©pültifcpen pat
fd)on manchem roeriboßen ©tuet ben @arau§ gemaept. ©rft merben
bie ©täfer unb ©laSteßer gemafcpen, bann bie Seßer in neuem peifjen
Sßaffer unb gunt Slblaufen EjingefleXXt unb hierauf erft gritnblid) mit
einem Sucp getroefnet. Silber ift nie in foepenbeâ SBaffer gu legen.
SReffer merben ftet§ allein bepanbeït. SRan fpült fie in lauem SSaffer
ab, mifd)t fie mit Seberlappen ab unb ftecEt fie in ein ©efäjj, in bent

man ©cplemmfretbe in Serpentin eingerührt l)at; barin bleiben bie

SReffer, bis $eit ift, fie fertig gu machen unb gu pulsen. Söffet unb
©abeln merben aßein gereinigt, mobei bie Serpentinmaffe mit ber

©cplemmfreibe gebraucht mirb. SRacßreiben ber Klingen mit einem in
©pirituS getauften Kor! ift gu empfehlen, boep barf ba§ ©itber fetbft
bamit nicht in Serüprung fomnten, ba e3 bom ©pirituS angegriffen
mirb. ©in fcßneßeS guteê ißupen erhält ba3 ©belmetafl biet länger,
aïê menn eS flüchtig unb itnadjtfam gemacht mirb. SBenn bie ißorgeßam
fachen gefdjont merben foßen, bann tput man gut, Seßer unb Saffen,
überhaupt aßeS, maS ineinanbergefetst mirb, mit .Qmifcpenlagen bon
©eiben= begm. geitungSpapier gu berfehen, ba ber ©lang ber ©lafur
ohne biefe SSorficpt teießt berloren gepi. 2lucß bie fleinen bißigen
Klapperbeden finb pier§u fepr praftifd).

g#äfcf?e.

ßerorten flattert fie bon ber Seine unb feßimmert blütenmeijf
bom Sicßte ber grûpïingêfonne. SBaS im SSinter boppelt unter

beffen ©efolge bon fRufs gelitten, mufj jeßt pinauë, um baë le|te Sîeft--

djen bon gelbem ©eßein gu berlieren: benn leine Suft „giept" fo mie

bie grüpjaprStuft. ®ocp bie pelle ©onne bringt an ben Sag, maS

uitferem teuren ©diatse, ber Sßäfcße, je bon ungefepidten |>änben ober
beut tüdifepen Sufaß an ©cpaben gugefügt mürbe. Slßerpanb gießen
fommen gum SSorfcpein unb madjen unS burcp bie Sreue, mit ber fie

paften, baS §erg fepmer. ®a pilft oft aitcp bie befte iBleicpe unb baS

meiepfte SSaffer niept; mir müffen gu epemtfepen SRitteln greifen, menn

unfer pauSfraulicpeS ©emiffen mieber gur Sftupe fommen foß. SlßeS,

mal auf fßflangenfarben gurüdgufüpren ift, alfo gledne bon SBein, Obft

i
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unter Obdach zu nehmen ist. Die übrigen Tafelgeräte nimmt die

Dienerschaft in die Waschräume hinaus, und die Aufseherin besorgt
die Tafeltücher, je nachdem es noch wieder aufgelegt oder gewaschen
werden soll, an die bestimmte Stelle. Es sei hier daran erinnert, daß
schmutzige Wäsche — so gut wie reine — stets unter Verschluß zu
halten ist. Ist das Geschirr in der Küche gewaschen, so wird es ohne

Aufenthalt verwahrt, denn das Herumstehen auf den Spültischen hat
schon manchem wertvollen Stück den Garaus gemacht. Erst werden
die Gläser und Glasteller gewaschen, dann die Teller in neuem heißen
Wasser und zum Ablaufen hingestellt und hierauf erst gründlich mit
einem Tuch getrocknet. Silber ist nie in kochendes Wasser zu legen.
Messer werden stets allein behandelt. Man spült sie in lauem Wasser
ab, wischt sie mit Lederlappen ab und steckt sie in ein Gefäß, in dem

man Schlemmkreide in Terpentin eingerührt hat; darin bleiben die

Messer, bis Zeit ist, sie fertig zu machen und zu putzen. Löffel und
Gabeln werden allein gereinigt, wobei die Terpentinmasse mit der

Schlemmkreide gebraucht wird. Nachreiben der Klingen mit einem in
Spiritus getauchten Kork ist zu empfehlen, doch darf das Silber selbst
damit nicht in Berührung kommen, da es vom Spiritus angegriffen
wird. Ein schnelles gutes Putzen erhält das Edelmetall viel länger,
als wenn es flüchtig und unachtsam gemacht wird. Wenn die Porzellansachen

geschont werden sollen, dann thut man gut, Teller und Tassen,

überhaupt alles, was ineinandergesetzt wird, mit Zwischenlagen von
Seiden- bezw. Zeitungspapier zu versehen, da der Glanz der Glasur
ohne diese Vorsicht leicht verloren geht. Auch die kleinen billigen
Klapperdecken sind hierzu sehr praktisch.

Weiße Wäsche.

llerorten flattert sie von der Leine und schimmert blütenweiß
vom Lichte der Frühlingssonne. Was im Winter doppelt unter

dessen Gefolge von Ruß gelitten, muß jetzt hinaus, um das letzte Restchen

von gelbem Schein zu verlieren: denn keine Luft „zieht" so wie
die Frühjahrsluft. Doch die helle Sonne bringt an den Tag, was
unserem teuren Schatze, der Wäsche, je von ungeschickten Händen oder
dem tückischen Zufall an Schaden zugefügt wurde. Allerhand Flecken

kommen zum Vorschein und machen uns durch die Treue, mit der sie

haften, das Herz schwer. Da hilft oft auch die beste Bleiche und das

weichste Wasser nicht; wir müssen zu chemischen Mitteln greifen, wenn
unser hausfrauliches Gewissen wieder zur Ruhe kommen soll. Alles,
was auf Pflanzenfarben zurückzuführen ist, also Fleckne von Wein, Obst
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îtnfc ©rag ober fonftigem ©run, mitfdjen mir rool)l auf frifctjer Sat
mit Sßaffer unb ©eife aug, ben ffteft nimmt bie fRafenbleidje, fdjlimm»
ftenfallg ©Ijlor. SBÏutftecîen mäfferten mir aug; mag juriidbteibi, muff
mie ©ifenftede mit ©üuren belfanbelt merben.. ®ie mitbefte ift ber
©aft bon ©itronen. SRan berfuci)e pnücpft biefen. 3SSeid)t ber gled
mieberpottem Slnfeucpten mit bem ©afte nidjt, bann nelfme man eine

HRifdjung bon SBeinfteinfäure unb Soras, in SSaffer aufgetöft. Sleibt
aud) biefeg unmirïfam, fo greifen mir ju ber giftigen üleefäure. ®a§
©auerEleefalj mirb — eine URefferfpifje auf eine palbe öbertaffe Ifeijjeg
SBaffer — aufgetöft, in biefer glüffigleit ber ©toff mit bem gled einige
füfate l;in unb per bemegt unb barauf fofort in bereitftepenbeg peifeg
©pülmaffer gebracht. ÜRötigenfattg mirb bag Serfapren mieberpolt.
kräftiger nod) mirft ©cpmefelfäure. ©ie mirb mie bie üorige ange»
menbet, bod) barf man fie nur trofofenmeife in. bag peifje Sßaffer geben.
Sei Sintenfleden pat man ,31t unterfdjeiben, ob fie bon ©ifengallugtinte
ober bon Slnilintinte perrüpren. ©rftere mirb pnftcpfi buret) SBafcpen

mit reinem tauen SGSaffer möglicpft entfernt. 28ag bann nod) junte!»
bleibt, ift mie ein ©ifenfled ju bepanbeln. Slnilinfarben töfen fid) leidjt
in reinem ©piritug auf. SMan beraubte alfo bergleicpen gteden junäepft
mit biefem. SSag noep bleibt, nimmt bie Sleid)e, fcplimmftenfaltg
©plorroaffer fort, gleden, bie bon fRöftbraun perrüpren, alfo Saffee»,
Silör», ©cpofolabe», ©aucen», SUZebiginflecte, fold)e bon gebranntem
.Quder unb äpnlicpe müffen auggelocpt unb lange gebleidjt merben.

girnig», Delfarben» unb SacEftecfen benepe man bor bem@inmeicpen
ber Sßäfcpe miebertjolt tüchtig mit SerfoentinffoirituS. ©ie berfepmin»
ben beim SBafcpen bann opne jebe ©bur. SSacpg- unb ©tearinfteefen
fepabe man borper möglicpff rein ab. Sag übrige nehmen ©eife nnb

Socppipe. ©iegeïïac! ift mit marmgentaepiem äReffer borfidjtig abgu»

töfen, bann mit Serpentin ju benetzen. Ser jurüdbleibenbe garben»
fled berfepminbet beim Steigen, menn niept border mäprenb beg SBafcpeng.

"gte^epte.
(firproßt unb gut fie fuit be 11.

©uppe mit ©epmammfföf djen. 4 ®ejiliter ÏRilcp, 65 @r.
Sutter merben jum Sfoipen gebracht mit etmag ©alg, Ijierauf fcpneK
125 ©ramm SReI)l baju gerührt, big ber Seig fid) bom Soben ber

fßfanne löft. ÜRacpbem bie StRaffe etmag erlattet, gibt man nod) 60 @r.

Sutter pinju unb rütjrt 6 ©igelb, eing nad) bem anbern, unter tue!)»

tigern stopfen pinju, julept mirb bag fteifgefdjtagene ©imeifj barunter»

gebogen. SRit einem Söffel merben SElöffdjeu anggeftoipen, in 3 Sites
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und Gras oder sonstigem Grün, wuschen wir wohl auf frischer Tat
mit Wasser und Seife aus, den Rest nimmt die Rasenbleiche, schlimmstenfalls

Chlor. Blutflecken wässerten wir aus; was zurückbleibt, muß
wie Eisenflecke mit Säuren behandelt werden. Die mildeste ist der
Saft von Citronen. Man versuche zunächst diesen. Weicht der Fleck

wiederholtem Anfeuchten mit dem Safte nicht, dann nehme man eine

Mischung von Weinsteinsänre und Borax, in Wasser aufgelöst. Bleibt
auch dieses unwirksam, so greifen wir zu der giftigen Kleesäure. Das
Sauerkleesalz wird — eine Messerspitze auf eine halbe Obertasse heißes

Wasser — aufgelöst, in dieser Flüssigkeit der Stoff mit dem Fleck einige
Male hin und her bewegt und darauf sofort in bereitstehendes heißes

Spülwasser gebracht. Nötigenfalls wird das Verfahren wiederholt.
Kräftiger noch wirkt Schwefelsäure. Sie wird wie die vorige
angewendet, doch darf man sie nur tropfenweise in das heiße Wasser geben.
Bei Tintenflecken hat man zu unterscheiden, ob sie von Eisengallustinte
oder von Anilintinte herrühren. Erstere wird zunächst durch Waschen
mit reinem lauen Wasser möglichst entfernt. Was dann noch zurückbleibt,

ist wie ein Eisenfleck zu behandeln. Anilinfarben lösen sich leicht
in reinem Spiritus auf. Alan behandle also dergleichen Flecken zunächst
mit diesem. Was noch bleibt, nimmt die Bleiche, schlimmstenfalls
Chlorwasser fort. Flecken, die von Röstbraun herrühren, also Kaffee-,
Likör-, Schokolade-, Saucen-, Medizinflecke, solche von gebranntem
Zucker und ähnliche müssen ausgekocht und lange gebleicht werden.

Firnis-, Oelfarben- und Lackflecken benetze man vor dem Einweichen
der Wäsche wiederholt tüchtig mit Terpentinspiritus. Sie verschwinden

beim Waschen dann ohne jede Spur. Wachs- und Stearinflecken
schabe man vorher möglichst' rein ab. Das übrige nehmen Seife und
Kochhitze. Siegellack ist mit warmgemachtem Messer vorsichtig
abzulösen, dann mit Terpentin zu benetzen. Der zurückbleibende Farbenfleck

verschwindet beim Bleichen, wenn nicht vorher während des Waschens.

Wezepte.
Hrprobt und gut gefunden.

Suppe mit Schwammklößchen. 4 Deziliter Milch, 65 Gr.
Butter werden zum Kochen gebracht mit etwas Salz, hierauf schnell
125 Gramm Mehl dazu gerührt, bis der Teig sich vom Boden der

Pfanne löst. Nachdem die Masse etwas erkaltet, gibt man noch 60 Gr.
Butter hinzu und rührt 6 Eigelb, eins nach dem andern, unter
tüchtigem Klopfen hinzu, zuletzt wird das steifgeschlagene Eiweiß daruntergezogen.

Mit einem Löffel werden Klößchen ansgestochen, in 3 Liter
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fodjenbe gteifdjbriihe gegeben unb 8 SKinuten jugebecft, gang leidjt
mallen getaffen.

*

©erftenfuppe. 3n fitter Sutter bämpfe man l/2 Silo feine

©erfte mälfrenb 5 ÜDiinuten, fülle bieS auf mit 3 Siter gleifdfbrühe
unb V2 Sßeifjmein, focpe bie ©uppe 2 ©tunben unb rictjte fie
über eine Siaifon bon 2 Eigelb, etmaS Stahm, XRuSfatnuff unb @d)nitb=

laud.) an.
*

SalbSoIfren. SUS feine.$mifchenfpeife bei einem größeren, ober
als Sorgeridjt bei einem Heineren Effen ober auch als felbftctnbige
grüf)ftüctS= ober Slbenbeffenfchüffet finb SalbSoljreH paffenb. ÏRan putjt
6—8 SalbSohren fauber anS unb legt fie bann in ©algmaffer, in baS

man V2 Siter SBeiffmein gefc±)ättet hot, unb focht fie meid}. ®ann löft
man borfidjtig bie tpaut an einer ©eite ab unb beftreidjt baS Dlfr mit
einer güüung bon SrebSfchmanjfarce, bie man folgenbermafjen be=

reitet: Stuf fed)S SalbSohren rechnet man feingetoiegt 30 SrebSfdjmanje
unb 15 eingemachte EfjampignonS, ferner bier Eigelb unb fo biet ge=

riebene ©emmel, baff ein Seig entfielt, ber nicht bröcfelt; nach Se=

lieben tut man ißfeffer, ©alg unb feirtge^acEte Sapern baju. ®ann
rollt man baS öhr jufammen unb brät eS in einem jugebecften Saf=
ferol in frifcper Sutter eine hotte ©tunbe unb trägt baS ©eridjt mit
iRemoulabe auf.

*

Sarpfen auf ÜDtatrofenart. XSenn ein großer Sarpfen bon
1—17-i Silo gefdjuppt, ausgenommen unb gemafd)en ift, mirb er in
©tücte gefcpnitten, mit 80 ©ramm Sutter, einem hotten Siter 9tot=

mein, Smiebeln, SRohrrüben, Stetten, Pfeffer, Eitrone, ©alg unb etroaS

gleifcpbrühe langfam in 30 XRinuten fertig gebämpft unb bann in ein
anbereS ©efcpirr gegeben. ®ie gefeilte gifdjbrii^e mirb mit einer
braunen SRehtfchmi|e ju einer fräftigen ©auce auSge!od)t mit etmaS

SratenjuS unb gleifc!) er traft. Eine ipanb bolt SRordjeln merbett in
gleifchbrül)e itnb Sutter roeicp gefacht, bie Srülje jur ©auce gegeben
unb bie äRord)ettt mit ebenfobiel EfjompignonS fomie gefochten Salb=

fleifdjflö^en mit einem $eil ber gifdjfauce aufgefaßt. ®er gifct) mirb
in ber SRitte ber ifßlatte angerichtet, baS Sîagout barüber gegeben, mit
glafierten ^Wiebeln unb gebacfenen Srotfchnitten garniert. ®ie ©auce
mirb mit etmaS Sntter awfgefdjlagen unb in einer ©andere ferbiert.

*
SRinbfleifdjragDut. Ein Silo fRinbfleifdj bom Sug merben

in bünne ©Reiben gefdjnitten, bie breit geflopft, in feingelfacfter .Qtbiebel
in Sutter ober gett eingelegt merben, moranf fie mit ©alg unb fpfeffer
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kochende Fleischbrühe gegeben und 8 Minuten zugedeckt, ganz leicht
wallen gelassen.

Gerstensuppe. In süßer Butter dämpfe man V? Kilo feine

Gerste während 5 Minuten, fülle dies auf mit 3 Liter Fleischbrühe
und V2 Glas Weißwein, koche die Suppe 2 Stunden und richte sie

über eine Liaison von 2 Eigelb, etwas Rahm, Muskatnuß und Schnittlauch

an.

Kalbsohren. Als feine Zwischenspeise bei einem größeren, oder
als Vorgericht bei einem kleineren Essen oder auch als selbständige

Frühstücks- oder Abendessenschüssel sind Kalbsohren passend. Man putzt
6—8 Kalbsohren sauber aus und legt sie dann in Salzwasser, in das

man î/z Liter Weißwein geschüttet hat, und kocht sie weich. Dann löst

man vorsichtig die Haut an einer Seite ab und bestreicht das Ohr mit
einer Füllung von Krebsschwanzfarce, die man folgendermaßen
bereitet: Auf sechs Kalbsohren rechnet man feingewiegt 30 Krebsschwänze
und IS eingemachte Champignons, ferner vier Eigelb und so viel
geriebene Semmel, daß ein Teig entsteht, der nicht bröckelt t nach
Belieben tut man Pfeffer, Salz und feingehackte Kapern dazu. Dann
rollt man das Ohr zusammen und brät es in einem zugedeckten Kas-
serol in frischer Butter eine halbe Stunde und trägt das Gericht mit
Remoulade auf.

Karpfen auf Matrosenart. Wenn ein großer Karpfen von
1 —IV» Kilo geschuppt, ausgenommen und gewaschen ist, wird er in
Stücke geschnitten, mit 8V Gramm Butter, einem halben Liter
Rotwein, Zwiebeln, Mohrrüben, Nelken, Pfeffer, Citrone, Salz und etwas
Fleischbrühe langsam in 30 Minuten fertig gedämpft und dann in ein
anderes Geschirr gegeben. Die geseihte Fischbrühe wird mit einer
braunen Mehlschwitze zu einer kräftigen Sauce ausgekocht mit etwas

Bratenjus und Fleischextrakt. Eine Hand voll Morcheln werden in
Fleischbrühe und Butter weich gekocht, die Brühe zur Sauce gegeben
und die Morcheln mit ebensoviel Champignons sowie gekochten
Kalbfleischklößen mit einem Teil der Fischsauce aufgekocht. Der Fisch wird
in der Mitte der Platte angerichtet, das Ragout darüber gegeben, mit
glasierten Zwiebeln und gebackenen Brotschnitten garniert. Die Sauce
wird mit etwas Butter aufgeschlagen und in einer Sauciere serviert.

Rindfleischragout. Ein Kilo Rindfleisch vom Bug werden
in dünne Scheiben geschnitten, die breit geklopft, in feingehackter Zwiebel
in Butter oder Fett eingelegt werden, worauf sie mit Salz und Pfeffer
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beftreut angebämfjft unb mit 'A Siter SBein meicl) gefdjmort merben.

hierauf firent man einen Sodjtöffel äReffl über bie gleifdRlücfe, gibt
bent ©aft eine Ijalbe ©itrone, fomie l/4 Siter fauren fRaljm unb
Siebigê gteifdjejtraït p, Eoc^t bie§ atleS bann etma §eE)n SRinuten

burd) unb firent beim 2tnricf)ten gètfacfte fßeterfilie über baë fRagout.

*

Siufïauf bon §ut)n. SSon einem gebratenen fmljn mirb alles
gteifd) abgelöft unb redji fein gemiegt unb mit Secfjamet begoffett ;

bann rnfjrt man etma 50 ©ramm Sutter unb 2 ©igetb red)t flaumig,
fugt baS tpülpermuS bap unb mürjt mit ©atj unb fßfeffer. 9Ran

rül)rt nod) etma 10 SRinuten lang unb gie^t bann baê p ©cijnee ge=

fd)Iagene ©imeijj barunter, hierauf mirb bie SRaffe in bieredige
Sapfetn gefüllt, biefe auf ein Sacfbted) gefegt unb etma 20 SRinuten
in mittetffeifjem Ofen gebaefen.

*

Sartoffelfpeife. '/2 Sita Sartoffetn merben gefodjt, gefdjätt,
feingerieben, mit 200 ©ramm Sutter, '/i Siter tRatjrn unb 8 ©ibottern
bitrd)gerül)rt, bann borfidjtig ber fteife @d)nee ber ©ter bapgemifd)t
unb in einer bid mit Sutter auSgeftridjenen, mit geriebener ©emmet
beftreuten gorm y«—1 ©tunbe in einem mäffig Ijeifsen Ofen gebaefen.

• *
Sartoffet ft rubel mit ©d)infen. 3u einem Seller bolt

geriebenen, gefocï)ten Sartoffetn merben 2 ©ier, ©atj unb etmaë SRefjt

gegeben, bie§ bermengt, bann auggerollt, mit gemtegtem, geformtem

@d)infen ober ÎRaudjfteifd) beftreut, mit Sutter beträufelt unb 5m
fammengeroltt. SGSirb bann fdpeefenförmig in eine ©erbiette gelegt,

pgebunben unb in gefallenem SSaffer V2 ©tunbe gefod)t; pm Stuf»

tragen in ©iüddjen gefctjnitten, mit Sutter begoffen unb mit geröfteten
Sröfetn ober fßarmefanfäfe beftreut.

Säfeauftauf. 140 ©ramm ©djmeijerfäfe merben gerieben unb
mit 50 ©ramm 9Rel)t unb 3/i Siter fRatjm rafd) auf bem geuer ju
Srei gerührt, ©rfattet, gibt man 8 Sotter, 1 Kaffeelöffel ßuder, ©alj
unb meinen fßfeffer bap, herrührt e§ gut, gie^t ben ©dpee bon 8 ©i=

meifs barnnter unb gibt bie SRaffe pm Sacfen in eine mit Sutter auS=

geftrietjene gorm.
*

©nglifdjer ©ugeltfoßf. Sn 28Ü ©ramm ermeidjte Sutter
gibt man unter immer gleid)mäfjigem fRüIfren nad) unb nad) 10 Sotter
unb 175 ©ramm ©alj, roürgt mit geriebener ©itronenfdple, SRu§fat=

nuff unb einer fßrife ©aïg. Son 10 ©imeifi mirb ©dpee geflogen
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bestreut angedampft und mit 'Z Liter Wein weich geschmort werden.

Hierauf streut man einen Kochlöffel Mehl liber die Fleischstlicke, gibt
dem Saft eine halbe Citrone, sowie 'Z Liter sauren Rahm und
Liebigs Fleischextrakt zu, kocht dies alles dann etwa zehn Minuten
durch und streut beim Anrichten gehackte Petersilie über das Ragout.

Nuflauf von Huhn. Von einem gebratenen Huhn wird alles
Fleisch abgelöst und recht fein gewiegt und mit Bechamel begossen;
dann rührt man etwa 50 Gramm Butter und 2 Eigelb recht flaumig,
fügt das Hühnermus dazu und würzt mit Salz und Pfeffer. Man
rührt noch etwa 10 Minuten lang und zieht dann das zu Schnee
geschlagene Eiweiß darunter. Hierauf wird die Masse in viereckige
Kapseln gefüllt, diese auf ein Backblech gesetzt und etwa 20 Minuten
in mittelheißem Ofen gebacken.

Kartoffelspeise. Kilo Kartoffeln werden gekocht, geschält,

feingerieben, mit 200 Gramm Butter, V« Liter Rahm und 3 Eidottern
durchgerührt, dann vorsichtig der steife Schnee der Eier dazugemischt
und in einer dick mit Butter ausgestrichenen, mit geriebener Semmel
bestreuten Form Stunde in einem mäßig heißen Ofen gebacken.

Kartoffel st rudel mit Schinken. Zu einem Teller voll
geriebenen, gekochten Kartoffeln werden 2 Eier, Salz und etwas Mehl
gegeben, dies vermengt, dann ausgerollt, mit gewiegtem, gekochtem

Schinken oder Rauchfleisch bestreut, mit Butter beträufelt und
zusammengerollt. Wird dann schneckenförmig in eine Serviette gelegt,

zugebunden und in gesalzenem Wasser Stunde gekocht; zum
Auftragen in Stückchen geschnitten, mit Butter begossen und mit gerösteten

Bröseln oder Parmesankäse bestreut.

Käseauflauf. 140 Gramm Schweizerkäse werden gerieben und
mit 50 Gramm Mehl und "Z Liter Rahm rasch auf dem Feuer zu
Brei gerührt. Erkaltet, gibt man 8 Dotter, 1 Kaffeelöffel Zucker, Salz
und Weißen Pfeffer dazu, verrührt es gut, zieht den Schnee von 3

Eiweiß darunter und gibt die Masse zum Backen in eine mit Butter
ausgestrichene Form.

Englischer Gugelhopf. In 280 Gramm erweichte Butter
gibt man unter immer gleichmäßigem Rühren nach und nach 10 Dotter
und 175 Gramm Salz, würzt mit geriebener Citronenschale, Muskatnuß

und einer Prise Salz. Von 10 Eiweiß wird Schnee geschlagen
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unb nebft 350 ©ramm StRelfl unter bie SOÏaffe gerührt, biefe in eine

mit Sutter auêgeftridjene unb mit ®M)1 auggeftäubte ©ugeUjopffornt
gefüllt, 3/4 ©tunbe in mittelffeiffer fftölfre gebatlen unb auf ein §aar=
fieb geftürjt.

*
@d)Warjbrotpubbing. SRan nimmt 120 ©ramm Suder,

100 ©ramm geriebene SJfanbeln, 100 ©ramm SSutter, 120 ©ramm
©cpwarjbrot, 4 ©ter, bag SBeifse ju ©tpttee, SBeinbeeren, 2 Söffe!
Kirfdjwaffer am Srot ftetjen laffen 1 ©tunbe. ®ag aïïeê mirb gut
miteinanber bermengt, bann in eine gönn getan unb barin gefotten.

Aufgetragen wirb ber ißubbing mit §imbeerfaft, 5/4 ©tnnben wirb er
ge!ocl)t unb jwar in Stöaffer befdjwert. SRid^i ju Ijod) SBaffer wegen
beut ©inbringen.

*

Kaffeeauflauf. Son 40 ©ramm gebranntem Kaffee focfyt man
eine SEaffe Kaffee unb mengt biefen mit ebenfobiel gutem Salfrn. ©r=
faltet werben in ben Kaffee 70 ©ramm 3Jte()l, 35 ©ramm Sutter,
80 ©ramm Sutler unb etwag Sandte am getter ju einem Srei ge=

rutjrt. Sit ben erMieten Srei ru£)rt man 80 ©ramm Sutler unb
6 ®otter hinein, bon 6 ©iweifj ber ©djnee unterzogen, bie SOÎaffe in
eine fßorjeüanform gegeben, gebaclen unb bann fofort itt ber gorrn
ferbiert.

glieber (ipollunber) gebacfen. gtieberblüten (fwllunber*
bluten) werben in Heilte fßartien geteilt unb in frifdjem SBaffer aug=

gefdjwungen, täfjt fie bann etwag abtroctnen, taucht fie in einen Satl=
teig, bäclt fie itt fieiffem ©tbmalj fdjön gelb unb beftäubt fie mit
Sutler, ©ie werben mit ober ofjne Kompott ferbiert.

* *
Kaif erf d) nitt e n. 250 ©ramm jerlaffene Sutter werben leidjt

gerührt unb nad) unb nad) mit 250 ©ramm Suder unb neun ©igelb
bermifd)t, bajj eg eine redjt flaumige SRaffe ergibt. Unter biefe mifcpt
matt 250 ©ramm fein gefiebteg SDJeljI, 250 ©ramm ïïtofinen, 30 @r.

gefdjnitteneS Orangeat. ®ie nenn ©iweifj werben ju ©djnee gefdjlagen
unb unter bie ÜDiaffe gebogen, worauf ein Sadbled) gut gebuttert, bie
311äffe ftngerbicl barauf geftridjen unb im Ofen fdjön gelb gebaden
Wirb, ©obalb fie gar ift, wirb fie in längliche Streifen gefdjnitten
unb mit Suder beftreut ju ®ifd) gegeben.

*

fKeinigen ber feibenen Kleiber. SBenn feibene Kleiber
bon ©taub gereinigt werben fotten, fo barf man, bamit ber ©toff nidjt
ber ©efalfr beg Sredjettg auggefe^t wirb, fie nie augflopfen ober augs

— Zg —

und nebst 350 Gramm Mehl unter die Masse gerührt, diese in eine

mit Bntter ausgestrichene und mit Mehl ausgestaubte Gugelhopfform
gefüllt, st.» Stunde in mittelheißer Röhre gebacken und auf ein Haarsieb

gestürzt.

Schwarzbrotpudding. Man nimmt 120 Gramm Zucker,
100 Gramm geriebene Mandeln, 100 Gramm Butter, 120 Gramm
Schwarzbrot, 4 Eier, das Weiße zu Schnee, Weinbeeren, 2 Löffel
Kirschwasser am Brot stehen lassen 1 Stunde. Das alles wird gut
miteinander vermengt, dann in eine Form getan und darin gesotten.

Aufgetragen wird der Pudding mit Himbeersaft. ^ Stunden wird er
gekocht und zwar in Wasser beschwert. Nicht zu hoch Wasser wegen
dem Eindringen.

Kaffeeauflauf. Von 4V Gramm gebranntem Kaffee kocht man
eine Tasse Kaffee und mengt diesen mit ebensoviel gutem Rahm.
Erkaltet werden in den Kaffee 70 Gramm Mehl, 35 Gramm Butter,
80 Gramm Zucker und etwas Vanille am Feuer zu einem Brei
gerührt. In den erkalteten Brei rührt man 80 Gramm Zucker und
6 Dotter hinein, von 6 Eiweiß der Schnee unterzogen, die Masse in
eine Porzellanform gegeben, gebacken und dann sofort in der Form
serviert.

Flieder (Ho blunder) gebacken. Fliederblüten (Hollunder-
blüten) werden in kleine Partien geteilt und in frischem Wasser
ausgeschwungen, läßt sie dann etwas abtrocknen, taucht sie in einen Backteig,

bäckt sie in heißem Schmalz schön gelb und bestäubt sie mit
Zucker. Sie werden mit oder ohne Kompott serviert.

Kaiserschnitten. 250 Gramm zerlassene Butter werden leicht
gerührt und nach und nach mit 250 Gramm Zucker und neun Eigelb
vermischt, daß es eine recht schaumige Masse ergibt. Unter diese mischt

man 250 Gramm fein gesiebtes Mehl, 250 Gramm Rosinen, 30 Gr.
geschnittenes Orangeat. Die neun Eiweiß werden zu Schnee geschlagen
und unter die Masse gezogen, worauf ein Backblech gut gebuttert, die

Masse fingerdick darauf gestrichen und im Ofen schön gelb gebacken

wird. Sobald sie gar ist, wird sie in längliche Streifen geschnitten
und mit Zucker bestreut zu Tisch gegeben.

Reinigen der seidenen Kleider. Wenn seidene Kleider
von Staub gereinigt werden sollen, so darf man, damit der Stoff nicht
der Gefahr des Brechens ausgesetzt wird, sie nie ausklopfen oder aus-
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bürftett, fonbern nut tüchtig au?fd)ütteln unb forgfättig mit einem meinen

Tudje abreiben. — gleden in einem tjetten ©eibenlleibe werben mit einem

reinen ©tiid ©i? au?gewafd)en, worauf man mit einem reinen, weichen,

leinenen Titd)e nadjtroctnet. — 91u? weiter ©eibe befeitigt man @d)mu|3'-

ftecfen mit ©almial. ®ie ©teilen werben jwifdjeit mehrere Sogen weitem

Böfdjpapier, metdje mit bem fReinigung?mittet befeuchtet werben, mit
einem falten fßlätteifen gepreßt.

*
Kleiber biir ft en rein ju galten. ®ie eben gebraudjte Surfte

reibe man jebeSmal gegen ein reine? fßapier, welche? man mit einer

§anb gegen bie fdjarfe Sante be? Tifdje? l)ält, fo lange, bi? ba?

ißapier, welctje? man beim Steinigen immer berfd)iebt, rein bleibt. ®ie?

ift in einigen Slugenbliden gefcpetjen. äRan fd)ont h^erbrtrd) bie ju
reinigenben ®leibung?ftüde ; oft leiben bie SHeibung?ftüde burcl) bie

unreinen Surften mehr al? bom ©ebrauctie unb bom ©taube, unb ba?

biele 2Iu?Wafchen mit ©oba ober Seife ift benfelben aitd) nid)t gm

träglid).

S or bem feud) ten Stbwifdjen ber SDtöbet warnt ®ittmar?
SJföbelfabrif, Serlin; ba? barf man ol)ne ©djaben nur bann tt)un,

wenn bie fßolitur 3ahr3ehnte alt geworben ift. ©id)engebeijte Stöbe 1

bitrfen überhaupt nicht feudjt abgewifcfjt werben. grifd)e? Slu?fel)cn

befommett polierte SRöbel, wenn betjanbelt, wie folgt: 120 ©ramnt
Terpentinöl, 5 ©ramm fßaraffinöl gemifd)t, bann mit Säppd)en auf
bie SRöbel aufgetragen unb mit trocfenem grofjen Sappen fofort nad)=

gerteben. — ©idjene SRöbel befyanbett man genau fo, aber mit ber=

bünnter fßoliiur, bie man in aßen ®rogengefd)üften laufen tann.
-X-

Qelanftrfd) §u entfernen, 3d) befafj einen alten Sorrat?*
fd)ranl, ber recht hä^ttd) braungrau mit Delfarbe geftridjen war. 3d)
wollte benfelben gern ju meinen Slüdfenmöbeln paffettb ^eHgrau mit
blauem Sacf flher auf hem a^en ®dtg haftete lein neuer Tln=

ftrich, unb ber unangenehme ©runbton fcpiramerte immer bitrd). ®a
fiel mir ein, baff bie fßinfel jur Oeltnalerei ant beften burch @d)mter=

feife fid) reinigen laffen. SDÎein alter ©cpranl würbe bon oben bi?

unten mefferrüclenbic! mit gewöhnlicher @d)mierfeife beftricpen; 24 ©tum
ben lieff id) ihn bamit in ber 2Bafd)lüd)e fteljen, bann gingen bie ffäufte
be? ©taülnecht? mit Surfte unb heifjew SBaffer barüber \)tx, unb ber

Slnftrid) wich. 3d) wieberholte nach jwei Tagen ba? Serfalfren, unb

mit Slu?nahme Heiner ©teEen ging alte? ab. ®er @d)ranl würbe

frifd) lädiert unb bient feitbem in ftralftenber ©anberleit ber Sücpe

jur
SJeSafttoit unb SJerlsg: grau Stife Ço'ttegget in @t. (Satten.
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bürsten, sondern nur tüchtig ausschütteln und sorgfältig mit einem weichen

Tuche abreiben. — Flecken in einem hellen Seidenkleide werden mit einem

reinen Stück Eis ausgewaschen, worauf man mit einem reinen, weichen,

leinenen Tuche nachtrocknet. — Aus weißer Seide beseitigt man Schmutzflecken

mit Salmiak. Die Stellen werden zwischen mehrere Bogen weißem

Löschpapier, welche mit dem Reinigungsmittel befeuchtet werden, mit
einem kalten Plätteisen gepreßt.

Kleider bür st en rein zu halten. Die eben gebrauchte Bürste
reibe man jedesmal gegen ein reines Papier, welches man mit einer

Hand gegen die scharfe Kante des Tisches hält, so lange, bis das

Papier, welches man beim Reinigen immer verschiebt, rein bleibt. Dies

ist in einigen Augenblicken geschehen. Man schont hierdurch die zu

reinigenden Kleidungsstücke; oft leiden die Kleidungsstücke durch die

unreinen Bürsten mehr als vom Gebrauche und vom Staube, und das

viele Äuswaschen mit Soda oder Seife ist denselben auch nicht

zuträglich.

Vor dem feuchten Abwischen der Möbel warnt Dittmars
Möbelfabrik, Berlin; das darf man ohne Schaden nur dann thun,

wenn die Politur Jahrzehnte alt geworden ist. Eichengebeizte Möbel
dürfen überhaupt nicht feucht abgewischt werden. Frisches Aussehen
bekommen polierte Möbel, wenn behandelt, wie folgt: 120 Gramm

Terpentinöl, 5 Gramm Paraffinöl gemischt, dann mit Läppchen auf
die Möbel aufgetragen und mit trockenem großen Lappen sofort
nachgerieben. — Eichene Möbel behandelt man genau so, aber mit
verdünnter Politur, die man in allen Drogengeschäften kaufen kann.

Oelanstrich zu entfernen. Ich besaß einen alten Vorrats-
schrank, der recht häßlich braungrau mit Oelfarbe gestrichen war. Ich
wollte denselben gern zu meinen Küchenmöbeln passend hellgrau mit
blauem Lack haben, aber auf dem alten Ding hafrete kein neuer
Anstrich, und der unangenehme Grundton schimmerte immer durch. Da
fiel mir ein, daß die Pinsel zur Oelinalerei am besten durch Schmierseife

sich reinigen lassen. Mein alter Schrank wurde von oben bis
unten messerrückendick mit gewöhnlicher Schmierseife bestrichen; 24 Stunden

ließ ich ihn damit in der Waschküche stehen, dann gingen die Fäuste
des Stallknechts mit Bürste und heißem Wasser darüber her, und der

Anstrich wich. Ich wiederholte nach zwei Tagen das Verfahren, und

mit Ausnahme kleiner Stellen ging alles ab. Der Schrank wurde
frisch lackiert und dient seitdem in strahlender Sauberkeit der Küche

zur Zierde.
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