
Koch- & Haushaltungsschule :
hauswirthschaftliche Gratisbeilage der
Schweizer Frauen-Zeitung

Objekttyp: Appendix

Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blätter für den häuslichen Kreis

Band (Jahr): 29 (1907)

Heft 27

PDF erstellt am: 29.05.2024

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.
Die auf der Plattform e-periodica veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



lausiüiittjfttjaftltüjE (Msbetlap öer Jjrdjnrcip frara-iEttuuß.

©rfdjeint am etfteit ©omttajj jeben 3ftonat§.

St. ®allen »r. 7. 3uli t907

J>xe Temperatur 6er fppexfen uu6 ^»etränße.

gibt Seute, bte eS tieben, ©petfen unb ©eiränfe fo Iptß tute

möglich 31t genießen. SDaS ift bom hhgteinifdjen ©tanbßunft
auS entfliehen gu mißbilligen. ©S fattn aûerbingS nicpt geleugnet
werben, baß bie ©mßftnbtid)feit fur ßoße ober niebere ®emperatur=
grabe, auch ber Staßrung gegenüber, inbibibuett laerfdjiebert ift. @S

gibt alte Seute, bie itjr ©äppd^en nicpt heiß genug fd)türfen ïbnnen,
Wäljrenb jugenbtiche ißerfonen §ur Reißen ga^reSjeit eiSgeïutpte. @e=

tränfe oljne eine ©pur bon Unbehagen irinfen. UeberbieS werben
Sunge nnb ©aumen mit ber Seit abgehärtet unb berlieren bie richtige
©mßfinbung. Ilm fo mehr aber reagiert bte SJtagenfchteimhaut auf
abnorme SLemßeratureinftüffe. Sticht nur, baß man unmittelbar nacf)

ber Aufnahme brüßenb heißer ober eifig fatter Staifrung einen fotif=
ober framßfartigen @chmer(3 in ber SDÎagengegenb berfßüren fann, fon«
bern eS ruft gerabe ber bauernbe ©ennß attju heißer ©peifen unb
©etränfe ©rfchtaffungSjufiünbe be§ iDiagenS heebet, bie fdjtießtid) ju
erheblichen SSerbauungSftöruugen führen. Ob auch fd)timmere 83er=

änbernngen, bielteicpt gar @efd)Wür= ober ©efdjwutftbilbung baburd)
ßerborgerufen werben, fteßt nicht ficher feft — auSgefcßtoffen fcpeint e§

feineSWegS. ©benfo fann bte @d)teimhaut ber ©peiferö^re burd)
übermäßig heiße ©petfen gerabe5u berbrüht werben, beräßt werben, unb
bie baburd) bebingte ©efcßwürbitbung gibt Stntaß ju SSerengerungen
geringeren ober ftärferen ©rabeS. ©nbltd) teibet auch ber @d)met3
ber Saßne unter ber bauernben ©inwirfung abnormer $emßeratur=
grabe — mehr, atS ber Sate gewöhnlich glaubt, ber feine fcßtechten

Säßne biet eher auf öen ©ennß bon ©üffigfeiten jurüdjüführen pflegt.
Su attebem fommt, baß biete Seute ju t)aft'S effen u*1"3 baher nid)t
auf bie Steraßeratur ber ©peifen ad)t geben. ®amßfenb fommt bie

@ußße ober ba§ ©emüfe anê ber ®üd)e unb mit einer Site, atS gette

MllsiMMMe GMisbeilM der MiveiM Fruuen-Zeitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli s 907

Die Hemperatur der Speisen und Getränke.

gibt Leute, die es lieben, Speisen und Getränke so heiß wie
möglich zu genießen. Das ist vom hygieinischen Standpunkt

aus entschieden zu mißbilligen. Es kann allerdings nicht geleugnet
werden, daß die Empfindlichkeit für hohe oder niedere Temperaturgrade,

auch der Nahrung gegenüber, individuell verschieden ist. Es
gibt alte Leute, die ihr Süppchen nicht heiß genug schlürfen können,

während jugendliche Personen zur heißen Jahreszeit eisgekühlte
Getränke ohne eine Spur von Unbehagen trinken. Ueberdies werden
Zunge und Gaumen mit der Zeit abgehärtet und verlieren die richtige
Empfindung. Um so mehr aber reagiert die Magenschleimhaut auf
abnorme Temperatureinflüsse. Nicht nur, daß man unmittelbar nach
der Aufnahme brühend heißer oder eisig kalter Nahrung einen kolik-
oder krampfartigen Schmerz in der Magengegend verspüren kann,
sondern es ruft gerade der dauernde Genuß allzu heißer Speisen und
Getränke Erschlaffungszustände des Magens herbei, die schließlich zu
erheblichen Verdauungsstörungen führen. Ob auch schlimmere
Veränderungen, vielleicht gar Geschwür- oder Geschwulstbildung dadurch
hervorgerufen werden, steht nicht sicher fest — ausgeschlossen scheint es

keineswegs. Ebenso kann die Schleimhaut der Speiseröhre durch über-
mäßig heiße Speisen geradezu verbrüht werden, verätzt werden, und
die dadurch bedingte Geschwürbildung gibt Anlaß zu Verengerungen
geringeren oder stärkeren Grades. Endlich leidet auch der Schmelz
der Zähne unter der dauernden Einwirkung abnormer Temperaturgrade

— mehr, als der Laie gewöhnlich glaubt, der seine schlechten

Zähne viel eher auf den Genuß von Süssigkeiten zurückzuführen pflegt.
Zu alledem kommt, daß viele Leute zu hastig essen und daher nicht
auf die Temperatur der Speisen acht geben. Dampfend kommt die

Suppe oder das Gemüse aus der Küche und mit einer Eile, als gelte
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el, binnen 10 Sefunben tabula rasa ju machen, ffürjen befonberl bie

Jtîinber barübet fyer. Seiber [jabett unfere tpaulfrauen unb Söd)innen
häufig feine Slt)nung, welche Temperatur eine Speife, e'n ®etränf haben

mitfi, um gerabe befömmlid) jn fein. SlouiEon barf 5. S3, unter feinen

llmftänben wärmer all 52 ©rab (£. fein; i^re Temperatur faß aber

and) nidjt unter 36 ©tab ©. hinuntergehen. Sfinbern gegenüber ift
nocl) größere S3orfid)t geboten. ®ie SMd), bie ber (Säugling mit ber

glafd)e erbält, foil 33 bil 35 ©rab ©. meffen; bei älteren Sinbern
barf fie um einige ©rabe wärmer fein. Saffee unb Ttjee fönnen ge=

wöbnltd) 26 bil 28 ©rab ©. haben; foEen fie burftlöfctjenb wirfen,
fo barf ibre Temperatur auf 10—18 ©rab ©. ^inabfteigen. ®a!
Slier, bal Wir täglich bei SKittagl ober bei Slbenbl trinfen, foE eine

Temperatur bon 12 — 14 ©rab baben; auf leeren Etagen gegoffen,

mag el, pmal ber erfte @d)lucf, e^er nod) etwa! wärmer fein. Stob
wein fd)mecEt am beften bei 18, leichter SBeiffwein bei 15, fcpwerer bei

10 unb ©bampagner bei 8—10 ©rab ©. Setter!* unb Sobawaffer
unb aEe bie Säuerlinge, bie auf unfere Tafel fommen, foEen etwa
14 ©rab aufweifen. tinb enblid) bal berbreitetfte aEer ©etränfe, ba!
Söaffer, foE eine Temperatur bon 12 ©rab ©. Ifaben, wenn e! ange*
nelfm mnnbeu unb gugleicl) ben ®urft löfdjen foE, ohne gefunDheitl*
fcpäblid) ju wirfen.

giTargctrtne.

©I wirb bie Sefer unfere! Sllatte! intereffieren, einmal in ge*

brängter gorm etwa! über bie IperfteEung ber Etargarine 511 erfahren.
Scan faun mot)! behaupten, bag berjenige, welcher ©elegentfeit gehabt
hat, einen ©inbtid in eine groffe Etargarine=gabrif ju tun, au! einem

©eguer ein greunb be! ißrobufte! Wirb, benn bie Sauberfeit, bie in
folgen Sietrieben h^rfcht, ift gerabejn unübertrefflich. 5ïud) ïûfE
fid) beuten, baff unter bem Schul; ber Seben!mitte(gefe|e eine in jeber
S3egiel)ung einwanblfreie Sßare ^ergefteEt wirb. SSerarbeitet wirb ge*
läuterte!, bon Talg unb Stearin befreite! Stinbernierenfett, Stilcp, Sta-lpn
unb feinfte! Speifeöl. ®iefe Sleftanbteile werben mifeinanber ber*
bunben unb jWar auf folgenbe SBeife.

®a! Stinbernierenfett, ba! fogenannte Oleo Etargarin, Wirb ge*

fchmoljen nnb mit Etilcp unb öel berbuttert. ®ie auf biefe TBeifc

entftanbene cremartige Stoffe wirb baranf burd; ©ilwaffer geftrecft
unt baburch erhärtet 3U Werben. Suet* unb SBaljinafcpinen boEenben
bie Slrbeit, inbem fie ba! ißrobuft bon ben überflüffigen SSaffer* unb
Stilcl) teilen befreien.
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es, binnen 10 Sekunden tabula rusa zu machen, stürzen besonders die

Kinder Darüber her. Leider haben unsere Hausfrauen und Köchinnen

häufig keine Ahnung, welche Temperatur eine Speise, ein Getränk haben

muß, um gerade bekömmlich zu sein. Bouillon darf z. B. unter keinen

Umständen wärmer als 52 Grad C. sein; ihre Temperatur soll aber

auch nicht unter 36 Grad C. hinuntergehen. Kindern gegenüber ist

noch größere Vorsicht geboten. Die Milch, die der Säugling mit der

Flasche erhält, soll 33 bis 35 Grad C. messen; bei älteren Kindern
darf sie um einige Grade wärmer sein. Kaffee und Thee können

gewöhnlich 26 bis 28 Grad C. haben; sollen sie durstlöschend wirken,
so darf ihre Temperatur auf 10—18 Grad C. hinabsteigen. Das
Bier, das wir täglich des Mittags oder des Abends trinken, soll eine

Temperatur von 12 — 14 Grad haben; auf leeren Magen gegossen,

mag es, zumal der erste Schluck, eher noch etwas wärmer sein. Rotwein

schmeckt am besten bei 18, leichter Weißwein bei 15, schwerer bei

10 und Champagner bei 8—10 Grad C. Selters- und Sodawasser
und alle die Säuerlinge, die auf unsere Tafel kommen, sollen etwa
14 Grad aufweisen. Und endlich das verbreiterte aller Getränke, das

Wasser, soll eine Temperatur von 12 Grad C. haben, wenn es angenehm

munden und zugleich den Durst löschen soll, ohne gesundheitsschädlich

zu wirken.

Margarine.
Es wird die Leser unseres Blattes interessieren, einmal in

gedrängter Form etwas über die Herstellung der Margarine zu erfahren.
Man kann wohl behaupten, daß derjenige, welcher Gelegenheit gehabt
hat, einen Einblick in eine große Margarine-Fabrik zu tun, aus einem

Gegner ein Freund des Produktes wird, denn die Sauberkeit, die in
solchen Betrieben herrscht, ist geradezu unübertrefflich. Auch läßt es

sich denken, daß unter dem Schutz der Lebensmittelgesetze eine in jeder
Beziehung einwandsfreie Ware hergestellt wird. Verarbeitet wird
geläutertes, von Talg und Stearin befreites Rindernierenfett, Milch, Rahm
und feinstes Speiseöl. Diese Bestandteile werden miteinander
verbunden und zwar auf folgende Weise.

Das Rindernierenfett, das sogenannte Oleo - Margarin, wird
geschmolzen und mit Milch und Oel verbuttert. Die auf diese Weise
entstandene cremartige Masse wird darauf durch Eiswafser gestreckt

um dadurch erhärtet zu werden. Knet- und Walzmaschinen vollenden
die Arbeit, indem sie das Produkt von den überflüssigen Wasser- und
Milchteilen befreien.
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©ute Margarine ïamt für biete S3acf§tt)ecfe unbebenüticp at? Suiters
erfa| berwenbet werben, unb mancher, ber früper über bie SRargariite
fdjatt unb fdjmät^te, ift peute p anberer SInficpt gefommen. SBäre ntdjt
XRargarine at? Sonturrenprobutt pr ÜRaturbutter auf beut SRarfte
erfcpienen, fo wäre bie teuere überpaupt nicpt mepr üiuflid).

"gftegepfe.
(Stproßt uitb gut ßefunbnt.

ipafergrü^fuppe. 3eit ber Sereitung 1 @tb. SRau todjt
20Ü ©ramm präparierte tpafergrfijje mit 2Vs Siier îûaffer unb beut

nötigen ©atg tangfam 45 SRinuien, wobei man bie ©uppe öfter mir
rüprt. ®aun gibt man jwei fein jerfcpnittene ißeterfitienwurjetn, ein
eibicf frifcpe Sutter, 10 fteinfie gefdjätte Kartoffeln unb 15 ©ramm
Siebig? gteifcpeytratt an bie ©uppe unb ïod)t fie tangfam nocp 15 SRinuten.

Stalienifcpe SR ei? f uppe. ©ine tteine Smiebet fcpneibet man
fein unb fcpmipt fie in Sutter meid}, fügt Souillon, metdje au? Siebig?
gteifcp ©jtraït bereitet fein fann, ©atj unb fßfeffer, fowie ein patb
ißfunb blanchierten fRei? pinp linb täfst ba? ©anje bei getinbem geuer
tangfam focpen, bi? ber 9îei? weicp, aber nicpt jerfalten ift. Stïêbann
berbünnt man bie ©uppe nacp Setieben nocp mit tocpenber Souitton,
gibt ein ©tüdcpen frifcpe Sutter pinein, fcpmecft ab, ob genügenb ge=

fatjen unb reicpt bie ©uppe mit geriebenem ißarmefantäfe.
• *

©etteriefuppe. 1—2 ©etterieföpfe werben fauber gewafcpen
unb gefcpätt unb in guter gteifcpbrüpe Weicpgefocpt. SRan fügt eine

Zwiebel unb einige ©cpeiben ©cpinïen ober ©ped pinp. ©obatb bie

©elterie Weid) ift, entfernt man ben ©cpinfen unb treibt ba? ganje
bnrcp ein ipaarfieb. llnterbeffen pat man etwa? SRept in Sutter braun
geröftet unb e? mit ber ©uppe über fcparfem geuer unb unter be«

ftänbigem IRüpren auftocpen taffen. ©ine ißrife geflogener Suifer mad)t
bie ©uppe weniger ftreng. SRan ferbiert fie mit geröfteten Srotwürfetn
unb !ann aucp SBürfet bon gebämpfter. ©elterie pineingeben.

*
©uppe mit Sutter we et en- 60 ©ramm Sutter werben §u

©cpaurn gerüprt; fobann ïontmt ein gange? ©i unb ein ©igetb bap,
Wetcpe man mit ber Sutter nocp 10 SRinuten fortrüprt, worauf bann

60 ©ramm feine? SRept nebft etwa? ©als unb äRu?!atnufj beigegeben

wirb. 2tu? biefer SR äffe werben nun bermittetft eine? Kaffeelöffel?
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Gute Margarine kann fur viele Backzwecke unbedenklich als Bntter-
ersatz verwendet werden, und mancher, der früher über die Margarine
schalt und schmähte, ist heute zu anderer Ansicht gekommen. Wäre nicht
Margarine als Konkurrenzprodukt zur Naturbutter auf dem Markte
erschienen, so wäre die letztere überhaupt nicht mehr käuflich.

Wezepts.
Krproöt und gut befunden.

Hafergrützsuppe. Zeit der Bereitung 1 Std. Man kocht
200 Gramm präparierte Hafergrütze mit 2'/- Liter Wasser und dem

nötigen Salz langsam 45 Minuten, wobei man die Suppe öfter
umrührt. Dann gibt man zwei fein zerschnittene Petersilienwnrzeln, ein
eidick frische Butter, 10 kleinste geschälte Kartoffeln und 15 Gramm
Liebigs Fleischextrakt an die Suppe und kocht sie langsam noch 15 Minuten.

Italienische Reissuppe. Eine kleine Zwiebel schneidet man
fein und schwitzt sie in Butter weich, fügt Bouillon, welche aus Liebigs
Fleisch - Extrakt bereitet sein kann, Salz und Pfeffer, sowie ein halb
Pfund blanchierten Reis hinzu und läßt das Ganze bei gelindem Feuer
langsam kochen, bis der Reis weich, aber nicht zerfallen ist. Alsdann
verdünnt man die Suppe nach Belieben noch mit kochender Bouillon,
gibt ein Stückchen frische Butter hinein, schmeckt ab, ob genügend
gesalzen und reicht die Suppe mit geriebenem Parmesankäse.

« N

Selleriesuppe. 1—2 Sellerieköpfe werden sauber gewaschen

und geschält und in guter Fleischbrühe weichgekocht. Man fügt eine

Zwiebel und einige Scheiben Schinken oder Speck hinzu. Sobald die

Sellerie weich ist, entfernt man den Schinken und treibt das ganze
durch ein Haarsieb. Unterdessen hat man etwas Mehl in Butter braun
geröstet und es mit der Suppe über scharfem Feuer und unter
beständigem Rühren aufkochen lassen. Eine Prise gestoßener Zucker macht
die Suppe weniger streng. Alan serviert sie mit gerösteten Brotwürfeln
und kann auch Würfel von gedämpfter Sellerie hineingeben.

Suppe mit Butterwecken. 6V Gramm Butter werden zu
Schaum gerührt; sodann kommt ein ganzes Ei und ein Eigelb dazu,
welche man mit der Butter noch 10 Minuten fortrührt, worauf dann
60 Gramm feines Mehl nebst etwas Salz und Muskatnuß beigegeben

wird. Aus dieser Masse werden nun vermittelst eines Kaffeelöffels



längliche Slöfjcfyett ausgeflogen, in !od)enbe gteifdjbrühe eingelegt unb
fünf StRinuten tangfam gefodjt.

*

f5ïeifct)fto^cï)en in ©Uppen unb 91 a g o it t S. VRatt lauft
für 20—25 SR getjacfteS ©chmeinefteifdt), fügt gmei falte, gertebene

Kartoffeln tjinju, einen ©jjtöffet boïï geriebene ©emmet, ©atg, Pfeffer,
putberifierteë ©afitifum unb, memt man eS liebt, Vi ®eetöffet bolt fein*
geljacfte 3®iebet. ©in ©i bagu gegeben, fdjabet auch nichts. itRan

formt runbe ©aUdjen babon unb fod)t fie in gteifdjbrülje ober ©atg=

maffer, bis biefetben nach oben fommen.

*
§ü^nd)en en cocotte à la Paysanne. ®ie tpätfte emeS gereinigt

ten, garten tpütjnchenS wirb mit einigen ©pedfcpeiben in eine Heine

SRarmite (fteinel,, gut berfdjïiefjbareê, irbeneS ©efäjf mit.Stiet) gegeben
unb rafct) gelblich angebraten; bann fügt man in Scheiben ober 9îiem=

djen gefcljnittene getbe unb meifje 9îûben, einige Schalotten ober ïteine
3tuiebetd)en unb baS ©emürg gu, bebedt noch mit ©pecfftreifchen,
giefjt nadj ©etieben ein menig gtüffigfeit bei, bectt feljr gut gu unb

fteßt bie StRarmite ober ©ocotte 20—30 SRinuten in ben ^et^ert Ofen.
Itnmittetbar bor bem Stuftragen fchmedt man baê ©eridjt mit einem

@üfjd)en „äRaggi'S ©uppenmürge" ab ; eS eignet fict) borgügtid; atê

Kranfenfpeife unb mirb im ißfänndjen ferbiert.

*
Kaïbëhiïn mit f et) m a r g e r ©utterfauce. ®aS KatbShim

mirb mit fattem SBaffer gum geuer gefegt unb menn baSfetbe etmaS

tau gemorben ift, bon feiner ipaut befreit; hierauf mafche man eS auS

in reinem SBaffer unb focpe eS ungefähr 20 ÏRinuten tangfam meich in
SBaffer, bem etmaS ©ffig, eine gmiebet, einige ©emürgnetfen unb einige
ißfefferförner unb ©atg beigegeben mürbe. ®ann nehme man ba§ £>irn
behutfam auê ber ©rülje, richte eS auf eine @d)üffet an unb gebe

fotgenbe ©auce bagu. 'm ißfunb frifdje ©utter mirb gum geuer g£s

fe|t, bis fie gu rauchen anfängt, hierauf fchüttet man rafd) etmaS ftarïen
Sßeineffig baran, mobei man felfr forgfam umgehen rnufj, ba bie ©utter
in bie §öhe f^nifet. SRun gibt man etroaS feingetjacfte ißeterfitie unb
ein menig ©atg bagu unb giefjt bie ©auce heift über ba§ §>irn.

*
©ebämpfteS S a I b f l e i f dp KalbSbruft mirb in tmbfctje, gleich*

mäjjige SBürfet gefdpitten, mit fiebenbem SBaffer übergoffen, auf bem ©ieb

abgetropft, gefatgen, mit SOieht beftäubt, in etmaS frifdjer ©utter teidjt ge*

bämpft, ba§ nötige Sßaffer ober ©ruhe gugefügt, fomie ein SRuEfäcfchen ent=

hattenb; ein ©üfdjel Sßeterfitie, etmaS Schnittlauch, grobgefchnittene

längliche Klößchen ausgestochen, in kochende Fleischbrühe eingelegt und

fünf Minuten langsam gekocht.

Fleischklößchen in Suppen und Ragouts. Man kauft
für 20—2S Cts. gehacktes Schweinefleisch, fügt zwei kalte, geriebene

Kartoffeln hinzu, einen Eßlöffel voll geriebene Semmel, Salz, Pfeffer,
pulverisiertes Basilikum und, wenn man es liebt, V» Teelöffel voll
feingehackte Zwiebel. Ein Ei dazu gegeben, schadet auch nichts. Man
formt runde Bällchen davon und kocht sie in Fleischbrühe oder
Salzwasser, bis dieselben nach oben kommen.

Hühnchen en cocotte à ta paysanne. Die Hälfte ejnes gereinigten,

zarten Hühnchens wird mit einigen Speckscheiben in eine kleine

Marmite (kleines,, gut verschließbares, irdenes Gefäß mit Stiel) gegeben
und rasch gelblich angebraten; dann fügt man in Scheiben oder Riem-
chen geschnittene gelbe und weiße Rüben, einige Schalotten oder kleine

Zwiebelchen und das Gewürz zu, bedeckt noch mit Speckstreifchen,

gießt nach Belieben ein wenig Flüssigkeit bei, deckt sehr gut zu und
stellt die Marmite oder Cocotte 2V—3V Minuten in den heißen Ofen.
Unmittelbar vor dem Auftragen schmeckt man das Gericht mit einem

Güßchen „Maggi's Suppenwürze" ab; es eignet sich vorzüglich als
Krankenspeise und wird im Pfännchen serviert.

Kalbshirn mit schwarzer Butter sauce. Das Kalbshirn
wird mit kaltem Wasser zum Feuer gesetzt und wenn dasselbe etwas
lau geworden ist, von seiner Haut befreit; hierauf wasche man es aus
in reinem Wasser und koche es ungefähr 20 Minuten langsam weich in
Wasser, dem etwas Essig, eine Zwiebel, einige Gewürznelken und einige
Pfefferkörner und Salz beigegeben wurde. Dann nehme man das Hirn
behutsam aus der Brühe, richte es auf eine Schüssel an und gebe

folgende Sauce dazu, Pfund frische Butter wird zum Feuer
gesetzt, bis sie zu rauchen anfängt, hierauf schüttet man rasch etwas starken

Weinessig daran, wobei man sehr sorgsam umgehen muß, da die Butter
in die Höhe spritzt. Nun gibt man etwas feingehackte Petersilie und
ein wenig Salz dazu und gießt die Sauce heiß über das Hirn.

Gedämpftes Kalbfleisch. Kalbsbrust wird in hübsche,
gleichmäßige Würfel geschnitten, mit siedendem Wasser Übergossen, auf dem Sieb
abgetropft, gesalzen, mit Mehl bestäubt, in etwas frischer Butter leicht
gedämpft, das nötige Wasser oder Brühe zugefügt, sowie ein Mullsäckchen
enthaltend: ein Büschel Petersilie, etwas Schnittlauch, grobgeschnittene
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fjmiebet, einen fatten Söffet bermiegteS Sïerbetïraut unb einen tjatben
Söffet fmtberifierten SRajoran. SttteS gnt gugebecft nnb tangfam ge«

beimpft, bië baS gteifd) meid) ift. SItSbann wirb baê Seutetcpen ent=

fernt, baS gteifd) braw^graobUben, bie Sauce menn nötig berbünnt,
nod) mit einem ©igetb unb etmaS gteifd)e£traït bemûji't, baS gteifd)
nochmals erbijgt, otjne eS gum Sïodjen gu bringen, unb fofort ferbiert.

*

SatbSteber. SereitungSgeit 25 SOtinuten. — gür 6 ißerfonen.
— 6 Scheiben SatbSteber im ®emid)t bon je 100—110 ©ramm fatgt
unb pfeffert man, mätgt fie in SRebt um unb legt fie in eine ißfanne
mit red)t ^eifser, gettärter Sutter ober mit einem beif3en ©emifd) bon
30 ©ramm Sutter unb 3 Söffetn Det. 3 mittlere 3b)iebetn fctjneibet

man fein, beftreut fie mit Saig unb mad)t fie in einer ißfanne mit
Det unb Sutter getbtid) unb red)t gar. 3bte|t gibt man einen Schuf)
guten ©ffig bibgu, fdjüttet bie groiebetn mitten auf eine marine Sd)üffet
unb legt bie gebratenen Seberfdjeiben ringsum. 5tuS ber Sratpfanne
fd)öpft man baS geil ab, ber!od)t baS übrige mit groei Söffetn SSeifA

mein, gibt l1^ SBegititer ïtare, braune Sauce ober ebenfo biet SMbS=

juS btbä11 (te|tere mit ein tuenig Sartoffetmebt abgegogen), berfeinert
biefe Sauce, menn fie burcbgeïod)t unb bom geuer genommen ift, mit
8 Kröpfen SiebigS ©ytratt, giefjt fie ringS um bie Seber unb beftreut
bie .ßmiebetn mit ein roenig gel)adter ißeterfitie.

*
igägerfteif d). ®in fdjöneS Stüd btereS gteifch mirb abge*

bautet, mit Saig unb ißfeffer eingerieben unb für eine iRad)t in eine

gefodjte, fdjmacb gefäuerte SSitbbretbeige gelegt, bie man fiebenb beiji
barüber giefjt. 2tm näcljfien i£ag foc^t man baS gteifd) in berSeige;
bat man Sorbeerbtätter ober SBadjbotberbeeren barin gehabt, fo ent=

ferne man biefe. §ft baS gteifcb meicb, fo nimmt man eS auS beut

Safte, täfst biefen mit faurem Sîabm unb etmaS SRebt abgemieteter
Sutter anbünften, bann baS gteifd) barin einmat aufmalten, morauf
eS trand)iert unb ber fRanb ber Sd)üffet mit Sutterteigpafietcbeu ober

©itronenfdjeiben bergiert mirb.
*

© e b ci m p f t e SatbS Sarbonabè. SereitungSgeit 2 Stunben.
gür 5 fßerfonen. — gutaten: 1 Silo SatbS Sarbonabe, 4 ïïeine

gmiebetn, Saig, Pfeffer, 125 ©ramm Sutter, 7* Siter SSaffer, 1 ©fj=

töffet SéRepI, V2 SBeingtaS SESein, 10 ©ramm SiebigS gteifd) ©ïtraït.
— SRan legt bie Sarbonaben ungeftopft in einen breiten Sopf, fügt
bie tteingefdjnittenen ßraiebetn, ißfeffer, Saig, 10 ©ramm aufgetöfteS

SiebigS gteifd) ©getrabt, 125 ©ramm Sutter, V4 Siter beifsd> SBaffer

bagu, fo baff eS mit betn gteifd) gteid) ftebt, unb teifjt atteS gugebeett
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Zwiebel, einen halben Löffel verwiegtes Kerbelkraut und einen halben
Löffel pulverisierten Majoran, Alles gut zugedeckt und langsam
gedämpft, bis das Fleisch weich ist. Alsdann wird das Beutelchen
entfernt, das Fleisch herausgenommen, die Sauce wenn nötig verdünnt,
noch mit einem Eigelb und etwas Fleischextrakt verrührt, das Fleisch

nochmals erhitzt, ohne es zum Kochen zu bringen, und sofort serviert,
-!-

Kalbsleber. Bereitungszeit 25 Minuten. — Für 6 Personen.
— 6 Scheiben Kalbsleber im Gewicht von je 100—110 Gramm salzt
und pfeffert man, wälzt sie in Mehl um und legt sie in eine Pfanne
mit recht heißer, geklärter Butter oder mit einem heißen Gemisch von
30 Gramm Butter und 3 Löffeln Oel. 3 mittlere Zwiebeln schneidet

man fein, bestreut sie mit Salz und macht sie in einer Pfanne mit
Oel und Butter gelblich und recht gar. Zuletzt gibt man einen Schuß
guten Essig hinzu, schüttet die Zwiebeln mitten auf eine warme Schüssel
und legt die gebratenen Leberscheiben ringsum. Aus der Bratpfanne
schöpft man das Fett ab, verkocht das übrige mit zwei Löffeln Weißwein,

gibt 1'ft Deziliter klare, braune Sauce oder ebenso viel Kalbs-
jus hinzu (letztere mit ein wenig Kartoffelmehl abgezogen), verfeinert
diese Sauce, wenn sie durchgekocht und vom Feuer genommen ist, mit
8 Tropfen Liebigs Extrakt, gießt sie rings um die Leber und bestreut
die Zwiebeln mit ein wenig gehackter Petersilie.

Jägerfleisch. Ein schönes Stück hinteres Fleisch wird
abgehäutet, mit Salz und Pfeffer eingerieben und für eine Nacht in eine

gekochte, schwach gesäuerte Wildbretbeize gelegt, die man siedend heiß
darüber gießt. Am nächsten Tag kocht man das Fleisch in der Beize;
hat man Lorbeerblätter oder Wachholderbeeren darin gehabt, so

entferne man diese. Ist das Fleisch weich, so nimmt man es aus dem

Safte, läßt diesen mit saurem Rahm und etwas Mehl abgekneteter
Butter andünsten, dann das Fleisch darin einmal aufwallen, worauf
es tranchiert und der Rand der Schüssel mit Butterteigpastetcheu oder

Citronenscheiben verziert wird.

Gedämpfte Kalbs-Karbonade. Bereitungszeit 2 Stunden.
Für 5 Personen. — Zutaten: 1 Kilo Kalbs-Karbonade, 4 kleine

Zwiebeln, Salz, Pfeffer, 125 Gramm Butter, 'ft Liter Wasser, 1

Eßlöffel Mehl, 'ft Weinglas Wein, 10 Gramm Liebigs Fleisch - Extrakt.
— Man legt die Karbonaden ungeklopft in einen breiten Topf, fügt
die kleingeschnittenen Zwiebeln, Pfeffer, Salz, 10 Gramm aufgelöstes

Liebigs Fleisch-Extrakt, 125 Gramm Butter, 'ft Liter heißes Wasser

dazu, so daß es mit dem Fleisch gleich steht, und läßt alles zugedeckt
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2 ©tunben tit bent Siopfe beimpfen. ®anad) quirlt ttiatt einen ©fitöffel
Steht mit einem falben ©tag SEBeiu ftar, gibt bieg t)inju nnb loct)t
atteg ttocl) einmal jufammen flüchtig auf.

X-

SS 0 r e f f e n. gurn Soreffen nimmt man Sruft= ober Stierenfiücl,
entmeber Sîinb=, Katb= ober ©chtteinefteifd). ©al gteifd) roirb itt
©tücle gefd)nitten nnb in Ifeifiem gett auf alten (Seiten gelb gebraten,
bann angerichtet. Sn bem gett, morin eg gebraten, röftet man eine

feingefdjnittene gmiebet unb 1 Söffet Stefjt getb, töfdjt mit SSaffer ab,

mürjt mit ©atj, Pfeffer, 1 Sorbeerbtait nnb 2 Stellen, legt bag gteifd)
hinein, ttjut noch feingefd)nittene ißeterfitie unb nad) Setieben 1 ©tag
SBeifjwein baju unb locht aßeg r/s—2 ©tunben.

*
Stoutaben. geit ber Bereitung 1 ljf ©tunben. lug 1 Silo«

grantm ftoütabenfteifd) fchneibet man gleich Sr°Be Scheiben, ïtopft fie

gut, fchneibet 100 ©ramm ©peel unb 2 gmiebetit in Scheiben, menbet
ben ©peel in geflogenen ©ewürjlörnern, betegt bie gleifchfcheiben mit
beut ©pect unb ben 3raie&etn, fatjt fie, roïït fie auf, umbinbet fie mit gäben
unb breht fie in Steift. Statt brät fie in Sutter braun, giefjt eine Stoffe
lodjenbeg SSaffer hinäu/ gibt 5 ©ramm Siebigg gteifdjejtralt baran
unb fchmort fie meid). ®ie ©auce mirb, menn nötig, mit Suttermetjt
gebunben.

*

Stineftra. (^tatienifcheg 5tationatgerid)t). ©ine Untertaffe eitt=

gemeinter meifjer Söhntein, auch gtagelotg ober ©oiffottg werben mit
latter gteifd)= ober Knochenbrühe t^atbineid) gelocht, bann Werben jwei
Sauchftenget, eine fßeterfitiew ober ©etleriemurjet, 2—3 gelbe Stuben,
2—3 Kartoffeln, einige Kot)tbtätter (atteg gewafchen, gefdjeitt nnb itt
feine Stiemchen gefd)nitten), gugefügt unb fdjön weichgelocht. 30 Stin.
bor bem einrichten wirb in einer Steffingbfanne ein Söffet Sutter hetfj

gemacht, 1 Söffet fein gefepnittene gwiebetn unb 120—150 ©ramm
Stailänberreig barin gebünftet, bie obige ©uppe rtacL} unb nad) juge=
fügt unb atteg miteinanber fertig gelocht. Seim einrichten fräftigt man
bag @erid)t mit etwag ißarntefam ober ©cpmeijerlafe unb etwag Siebigg
gteifdjertralt.

*

Steptpubbin g. 4 ©fjlöffet feines Steht werben mit 8 ©igetb,
8 ©jjtöffeln geflogenem gttcler, wetdier auf ber ©djate bon 1 Sitrone
abgerieben Würbe, unb mit bem ©afte ber ©itrone fo lange herrührt,
big bie Staffe biel geworben ift, fobann wirb ber ©djnee ber 8 ©imeijj

leicht hineingemengt, bie Staffe in eine mit Sutter beftrieijene gorm
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2 Stunden in dem Topfe dämpfein Danach quirlt man einen Eßlöffel
Mehl mit einem halben Glas Wein klar, gibt dies hinzu und kocht
alles noch einmal zusammen flüchtig auf,

Voressen. Zum Vorefsen nimmt man Brust- oder Nierenstück,
entweder Rind-, Kalb- oder Schweinefleisch. Das Fleisch wird in
Stücke geschnitten und in heißem Fett auf allen Seiten gelb gebraten,
dann angerichtet. In dem Fett, worin es gebraten, röstet man eine

feingeschnittene Zwiebel und 1 Löffel Mehl gelb, löscht mit Wasser ab,
würzt mit Salz, Pfeffer, l Lorbeerblatt und 2 Nelken, legt das Fleisch
hinein, thut noch feingeschnittene Petersilie und nach Belieben 1 Glas
Weißwein dazu und kocht alles 1'/-—2 Stunden.

Rouladen. Zeit der Bereitung Ists Stunden. Aus 1

Kilogramm Rouladenfleisch schneidet man gleich große Scheiben, klopft sie

gut, schneidet 100 Gramm Speck und 2 Zwiebeln in Scheiben, wendet
den Speck in gestoßenen Gewürzkörnern, belegt die Fleischscheiben mit
dem Speck und den Zwiebeln, salzt sie, rollt sie auf, umbindet sie mit Fäden
und dreht sie in Mehl. Man brät sie in Butter braun, gießt eine Tasse
kochendes Wasser hinzu, gibt 5 Gramm Liebigs Fleischextrakt daran
und schmort sie weich. Die Sauce wird, wenn nötig, mit Buttermehl
gebunden.

Minestra. (Italienisches Nationalgericht). Eine Untertasse
eingeweichter weißer Böhnlein, auch Flagelots oder Soissons werden mit
kalter Fleisch- oder Knochenbrühe halbweich gekocht, dann werden zwei
Lauchstengel, eine Petersilien- oder Selleriewurzel, 2—3 gelbe Rüben,
2—3 Kartoffeln, einige Kohlblätter (alles gewaschen, geschält und in
feine Riemchen geschnitten), zugefügt und schön weichgekocht. 30 Min.
vor dem Anrichten wird in einer Messingpfanne ein Löffel Butter heiß

gemacht, 1 Löffel fein geschnittene Zwiebeln und 120—1S0 Gramm
Mailänderreis darin gedünstet, die obige Suppe nach und nach zugefügt

und alles miteinander fertig gekocht. Beim Anrichten kräftigt man
das Gericht mit etwas Parmesan- oder Schweizerkäse und etwas Liebigs
Fleischextrakt.

Mehlpudding. 4 Eßlöffel feines Mehl werden mit 8 Eigelb,
8 Eßlöffeln gestoßenem Zucker, welcher auf der Schale von 1 Citrone

abgerieben wurde, und mit dem Safte der Citrone so lange verrührt,
bis die Masse dick geworden ist, sodann wird der Schnee der 8 Eiweiß
leicht hineingemengt, die Masse in eine mit Butter bestrichene Form
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gefällt unb eine ©tunbe in SBaffer gelocht. SSirb mit einer Sßeinfauce

gegeben.
*

Sßeinfauce. 3U V4 Siter 28ein wirb ein xf» Siter Sßaffer ge=

rtommen, in badfelbe ein Seigtein, metered mit 2 fleinen Sodjtöffeln
U)tef)l uttb eilt wenig Sßein glatt angerührt mürbe, ferner 50 ©ramm
3uder, bie @d;ale bun '/« Zitrone, ein wenig- 3immt unb 40 ©ramm
Sutter gegeben unb unter fortwäljrenbem fftuljren aufgeloht, burdjge«
feil)t, bor bent Stnridjten mit 2—3 ©ibottern gut berrütjrt unb bie Sauce
mit ißubbing rc. angerichtet.

*
93îaccaronen. 250 ©ramm 3«der unb 250 ©ramm mit einem

(SiWeif; geflogene SRanbeln werben mit bem @d)nee bon 3 ©iWeifs unb
bem ©elben bon l/i ©itrone gut gerührt, bie SOÎaffe gu lleinen, läng=
lidjen ober runben |)äufd)en auf Dblaben ober 5ßaf)ier unb biefe auf
ein Steel; gefefst unb in abgefülltem Ofen fdjön gebaden.

•X-

Schnitten mit ein gemalten grüdjten. ÜKildjbrot ober

and) nur Skiftbrot Wirb in pbfctje ©djeiben gefd)nitfen nnb auf beiben

Seiten in Sutter gelb gebacfen. Stuf biefe Schnitten gibt man einge=

machte ©rbbeeren, 3;ol)annidbeeren, aud) Sftarmelaben bon 2Iprifofen
ober {{Wetfdjgen eignen fid} feljr gut.

iyolfannidbeergetee. • @o biet ißfunb geriebenen ober guten
®od)pder aid man ©aft Ijat, erlji|t man borfidjtig, nm iljn nicht an=

brennen ju taffen, in einem ÜJfeffingfeffel über bem geuer, bid er gang
flüntfüg geworben ift unb man feinen rotjen $uder meljr fiefjt. jîun
giefst man ben ©aft ba,$u, fd)äumt ilfn rein aud, Wenn er fodjt unb
läßt il)n nocf) fünf SDlinuten lochen. ®ied ©elee bewät)rt ben reinen

grud)tgefd)tnad unb Ijat nie branbigen Seigefdjmad.

*
@ cl) m arger ^5ohanntëbecr @hruh- ®?an ï>te. Seeren

ab, jerbrüdt fie unb ftellt fie an bie SSärme, bid ber ©aft fid) I)eraud=

gebogen hat. ïRan fann fie and) audfodjen. 3" einem Siter ©aft
nimmt man ll/2—2 ißfunb 3uder, läfjt ben 3uder, bid er gäben jieljt,
unb bann ben ©aft etwad mitfodjen unb füllt ihn in ftarfe glafdjen.

*
3 n ber iß fan ne gebadener gofiannidbeerfm^en. SOtan

bereitet einen Gëierfudjenteig and \U Siter Sfitcl), bier Geiern

unb brei ©{staffeln iöfeljl nebft etwad 3«der unb 3imntt, erlfijd ein
©tüd Sutter bon etwa 36—40 ©ramm in ber Gcierfudjenfjfanne, tl)ut
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gefüllt und eine Stunde in Wasser gekocht. Wird mit einer Weinsauce

gegeben.

Weinsauce. Zu Liter Wein wird ein ff« Liter Wasser

genommen, in dasselbe ein Teiglein, welches mit 2 kleinen Kochlöffeln
Mehl und ein wenig Wein glatt angerührt wurde, ferner SV Gramm
Zucker, die Schale von '/» Zitrone, ein wenig Zimmt und 40 Gramm
Butter gegeben und unter fortwährendem Rühren aufgekocht, durchgeseiht,

vor dem Anrichten mit 2—3 Eidottern gut verrührt und die Sauce
mit Pudding :c. angerichtet.

Maccaronen. 250 Gramm Zucker und 250 Gramm mit einem

Eiweiß gestoßene Mandeln werden mit dem Schnee von 3 Eiweiß und
dem Gelben von 'Z Citrone gut gerührt, die Masse zu kleinen,
länglichen oder runden Häufchen auf Obladen oder Papier und diese auf
ein Blech geseht und in abgekühltem Ofen schön gebacken.

Schnitten mit ein gemachten Früchten. Milchbrot oder

auch nur Weißbrot wird in hübsche Scheiben geschnitten und auf beiden

Seiten in Butter gelb gebacken. Auf diese Schnitten gibt man
eingemachte Erdbeeren, Johannisbeeren, auch Marmeladen von Aprikosen
oder Zwetschgen eignen sich sehr gut.

Johannisbeergelee. ' So viel Pfund geriebenen oder guten
Kochzucker als man Saft hat, erhitzt man vorsichtig, um ihn nicht
anbrennen zu lassen, in einem Messiugkessel über dem Feuer, bis er ganz
klümpig geworden ist und man keinen rohen Zucker mehr sieht. Nun
gießt man den Saft dazu, schäumt ihn rein aus, wenn er kocht und
läßt ihn noch fünf Minuten kochen. Dies Gelee bewährt den reinen
Fruchtgeschmack und hat nie brandigen Beigeschmack.

Schwarzer Johannisbeer-Syrup. Man zupft die Beeren
ab, zerdrückt sie und stellt sie an die Wärme, bis der Saft sich herausgezogen

hat. Man kann sie auch auskochen. Zu einem Liter Saft
nimmt man 1>/z—2 Pfund Zucker, läßt den Zucker, bis er Fäden zieht,
und dann den Saft etwas mitkochen und füllt ihn in starke Flaschen.

In der Pfanne gebackener Johannisbeerkuchen. Man
bereitet einen Eierkuchenteig aus 'Z Liter Milch, vier Eiern
und drei Eßlöffeln Mehl nebst etwas Zucker und Zimmt, erhitzt ein
Stück Butter von etwa 36—40 Gramm in der Eierkuchenpfanne, thut
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ben Seig auf einmal Ijtrtein, legt einen halben Siter recfjt reife, abge*

ftielte unb mit Suder bermifdjte Soljannibbeeren darauf unb tä^t ben

Sudjen tangfam baden, bib er unten etwab gebräunt ift, bann firent
man 125 ©ramm geflogenen Stuiebad ü&er bie S3eeren, menbet ben

Sudjen borfid)tig um, legt etmab SSutter barunter, bädt ihn aud) auf
ber anbern Seite unb beftreut ifjn mit Suder unb ßratmt. Stuf anbere

21rt berfätjrt man, inbem man blofj bie §ätfte beb Seigeb juerft in bie

ipfanne tffut, etmab überbaden läfit, bie Beeren barauftegt unb bie

anbere ^älfte Steig barübergiefft, um ben Sucfjen fo erft auf ber einen,

bann auf ber anbern Seite ju baden.

*

©in guteb Stittel, Stötten aub fßolftermöbeln, Statratjen :c.

fernjuljalten. ©in Steil edjt ^>erfifctje§ ober S)aïmatiner Snfeïtenfraïber,
jmei Steile Staffer unb jmei Steile Steingeift merben in einer feft ber=

fdjloffenen glafdje gut burdjgefdjüttelt, adjt Stage ftefjen geïaffen, unb
bann mittelft ißinfelb auf bie ißolftergurte geftrtcfjen. £>aben fid) bie

Stötten fdjon in bie ißolftermöbel eingeniftet, bann ift bie Beljanblung
eine anbere. Sie muff barauf gerichtet fein, bie Schmetterlinge famt
Sarben ju töten. Sab gefd)iel)t am fidjerften buret) ®ampf unb

3täudjerungen bon ^nfeftenfiulber. ©in guteb Seil bon legerem toirb
mit menig Staudjereffenj angefeuchtet unb ju ïleinen ißtjramiben ge*

formt, biefe fteltt man auf einem ïleinen Blect)teller ober bergleidjen
unter bie betreffenben Stöbet, günbet bie ïleinen ißtjramiben an unb

umpïïi bab ©anje mit einer ®ede. ®en feljr tnirïfamen unb nidjt
unangeneljm riecfjenben Stauet) läfjt man folange wie möglich unter ber

^ülle unb mieberholt, wenn nötig, biefe ißrojebur öfter. Still matt
einen ©djranf auf biefe Steife aubraudjern, fo nimmt man bie Sachen
beraub, fteltt bie 3täud)erf>branüben ebenfaßb auf einem ïleinen Seiler
in ben Sctjranf, jünbet fie an unb fchliefjt bie Süren feft -311. Bemerït
man im Simmer fliegenbe Stötten, fo ift fet)r ju empfehlen, bab

mer auf biefe Steife anzuräuchern, man muff aber roäbrenb biefer
Seit fjenfter unb Suren feft fchliejjen, fÇtfdje, Sögel unb Blumen ent=

fernen, bab Simmer einige Seit gefdjlöffen halten unb nachher gut lüften.

*

Ben 3 in reinigt oortrefflid) sJßor3e 11 an, bab lange Seit
aufier ©ebrauch mar, ohne irgenbmie bie Bergolbung angugreifen, mab

Sobamaffer bei öfterem ©ebrauch unmeigerlid) tut. ©in Stafcb^Serbice,
bab Bergolbung unb Stalerei hat, follte einmal im Stonat mit Benzin
abgerieben, fonft aber nur mit Seife unb lauem Staffer gereinigt werben.

Kebattton unb siäevXon : grau @Ii(e £one;g([er in ©t. (Satten.
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den Teig auf einmal hinein, legt einen halben Liter recht reife,
abgestielte und mit Zucker vermischte Johannisbeeren darauf und läßt den

Kuchen langsam backen, bis er unten etwas gebräunt ist, dann streut

man 125 Gramm gestoßenen Zwieback über die Beeren, wendet den

Kuchen vorsichtig um, legt etwas Butter darunter, bäckt ihn auch auf
der andern Seite und bestreut ihn mit Zucker und Zimmt, Auf andere

Art verfährt man, indem man bloß die Hälfte des Teiges zuerst in die

Pfanne thut, etwas überbacken läßt, die Beeren darauflegt und die

andere Hälfte Teig darübergießt, um den Kuchen so erst auf der einen,

dann auf der andern Seite zu backen.

Ein gutes Mittel, Motten ans Polstermöbeln, Matratzen zc.

fernzuhalten. Ein Teil echt persisches oder Dalmatiner Insektenpulver,
zwei Teile Wasser und zwei Teile Weingeist werden in einer fest

verschlossenen Flasche gut durchgeschüttelt, acht Tage stehen gelassen, und
dann mittelst Pinsels auf die Polstergurte gestrichen. Haben sich die

Motten schon in die Polstermöbel eingenistet, dann ist die Behandlung
eine andere. Sie muß darauf gerichtet sein, die Schmetterlinge samt

Larven zu töten. Das geschieht am sichersten durch Dampf und

Räucherungen von Insektenpulver. Ein gutes Teil von letzterem wird
mit wenig Räucheressenz angefeuchtet und zu kleinen Pyramiden
geformt, diese stellt man auf einem kleinen Blechteller oder dergleichen
unter die betreffenden Möbel, zündet die kleinen Pyramiden an und

umhüllt das Ganze mit einer Decke. Den sehr wirksamen und nicht
unangenehm riechenden Rauch läßt man solange wie möglich unter der

Hülle und wiederholt, wenn nötig, diese Prozedur öfter. Will man
einen Schrank auf diese Weise ausräuchern, so nimmt man die Sachen
heraus, stellt die Räucherpyramiden ebenfalls auf einem kleinen Teller
in den Schrank, zündet sie an und schließt die Türen fest zu. Bemerkt

man im Zimmer fliegende Motten, so ist sehr zu empfehlen, das Zimmer

auf diese Weise auszuräuchern, man muß aber während dieser

Zeit Fenster und Türen fest schließen, Fische, Vögel und Blumen
entfernen, das Zimmer einige Zeit geschlossen halten und nachher gut lüften.

Benzin reinigt vortrefflich Porzellan, das lange Zeit
außer Gebrauch war, ohne irgendwie die Vergoldung anzugreifen, was

Sodawasser bei öfterem Gebranch unweigerlich tut. Ein Wasch-Service,
das Vergoldung und Malerei hat, sollte einmal im Monat mit Benzin
abgerieben, sonst aber nur mit Seife und lauem Wasser gereinigt werden.
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