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fjausiuirtljl'djaftlidjE ©ratisMlap to ftljitop !inn£ii-j£ituiig.

(Erfc^eiuf am Griffest $onnfag jeôeit Qtouafo.

Si (ffialkit Bu. 10 ©ktobcr 181)4

illas ötc fjattsfiau im Spiitljcrlipt beadjtct

SDet @pätt)erbft ift bie 3eit, œeïdje bet' JypauSfratt, ganj bcfoubcvS
bet auf bent Sanbe leBenbeit, eine Spenge uoit 2lrbeit Bringt. ®ic ©inter»
oorräte muffen eingetan werben unb bie bafiir Beftimmten Sfictitmc finb in

uucd'ntäßigcn ©taub ju ftcïïen. ®aS SluSlefett unb ©örren non ©6ft
xmb ©emüfett erfovbert uict geil unb Sldjtfàmïeit; bet SScbarf ait fßiufer»
ïteiberu muß nacjjgc'e^cn unb in ©tanb geftefft toerben. ®ie SStunieit

Verlangen iljre ©eforguitg jur Ueberrointcnutg ttitb and) für ba§ Staub»
quartier beS ©cfli'tgelS über bie Salle SfaljreSjeit mug recljtgeitig oorgeforgt
werben.

©o ©6ft ttttb ©emiife gebort't wirb ttttb too 2llte unb Jtränfticfie
int ipattfe ftc§ aufhalten ober too man ftifle fitjenb irgenb eine §aitbar6cii
Betreibt, ba muß bereits ber unerläßliche fjauSfreunb, ber märmenbe ©fett,
feine ©ätigleit Beginnen. ®ie oerftänbige §auSmutter beult aber barait,
baß bie braußeit bett Sag über fid) toarm gearbeitet, gefpielt unb gefprungen
Ijabeit, Bei weitem ittcSjl baS SBebürfniS itad) Si'inftlic^cr ©arme empfinbett,
als bie bett $ag iiBer int gitnm'er flitle gefeffett. Sie jieljt baS ®hcrm°5
meter gtt ÎRate, forgt, baß bie braußeit mann geworbenen fieß int gehegten

gimtner ber üBerflüffigen Kleiber ciftlebigen. ©er mit feuchten 5'üßen
unb ttaffett Kleibern in'S §auS loinntt, reibe fiel) mann unb Bleibe fid) um.
91 aß ober feuelqt geworbene KlcibuugSfti'nJc £)äitgt matt junt fCrocftteit ttitb

jwar muß barauf geaeßtet werben, fie beim 91uf£)ftttgen itt iljre richtige

gornt 31t bringen. 2ludj lange getragene Kleiber fcl)eit in folder ffieife
Bel)anbelt, ftetS präfentabel attS. ®en Satttpen fd)eult bie forglicSje £>au§=

mutter Bcfottbere Slufmerlfamleit; fie läßt biefelBctt jur »LagcSjcit reinigen,
unb füllen unb forgt attd), baß ber ^olgBebarf für bett Morgen am ?lbcnb

fd)ott jugerüftet unb au Ort unb ©teile gebracht wirb.
®>ie ÔauSfrau erfpart fiel) oiel IBe'rbruß ttnb ©elb, loentt fie mit

aïïer 2lufmer!fantïeit iljre ©efett refp. bie 2lrt ttitb ©eife, fie am oorteil»

sK-âllBàNMule
AaiisiìiirtlisAstliA GrlltistieilM der Schweizer Mmi-MtW.

Erfcheiuk aill öritteu Sonntag ieöen Monats.

Ak. («ballen No. 10 Oktober 1891

Was die Hausfrau im Spätherlist beachtet.

Der Spätherbst ist die Zeit, welche der Hausfrau, ganz besonders
der ans dem Lande lebenden, eine Menge von Arbeit bringt. Die Wintervorräte

müssen eingctan werden und die dafür bestimmten Räume sind in

zweckmäßigen Stand zn stellen. Das Auslesen und Dörren von Obst
und Gemüsen erfordert viel Zeit und Achtsamkeit; der Bedarf an Winterkleidern

muß nachgesehen und in Stand gestellt werden. Die Blumen
verlangen ihre Besorgung zur Ueberwintcrung und auch für das

Standquartier des Geflügels über die kalte Jahreszeit muß rechtzeitig vorgesorgt
werden.

Wo Obst und Gemüse gedörrt wird und wo Alte und Kränkliche
im Hause sich aufhalten oder wo man stille sitzend irgend eine Handarbeit
betreibt, da muß bereits der unerläßliche Hausfreund, der wärmende Ofen,
seine Tätigkeit beginnen. Die verständige Hausmutter denkt aber daran,
daß die draußen den Tag über sich warm gearbeitet, gespielt und gesprungen

haben, bei weitem nicht das Bedürfnis nach künstlicher Wärme empfinden,
als die den Tag über im Zimmer stille gesessen. Sie zieht das Thermometer

zu Rate, sorgt, daß die draußen wann gewordenen sich im geheizten

Zimmer der überflüssigen Kleider entledigen. Wer mit feuchten Füßen
und nassen Kleidern in's Hans kommt, reibe sich warm und kleide sich um.
Naß oder feucht gewordene Kleidungsstücke hängt man zum Trocknen und

zwar muß darauf geachtet werden, sie beim Aufhängen in ihre richtige

Form zn bringen. Auch lange getragene Kleider sehen in solcher Weise

behandelt, stets präsentabcl aus. Den Lampen schenkt die sorgliche
Hausmutter besondere Aufmerksamkeit; sie läßt dieselben zur Tageszeit reinigen,
und füllen und sorgt auch, daß der Holzbedarf für den Morgen am Abend

schon zugerichtet und an Ort und Stelle gebracht wird.
Die Hausfrau erspart sich viel Verdruß und Geld, wenn sie mit

aller Aufmerksamkeit ihre Oefen resp, die Art und Weise, sie am vorteil-
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ïjafteften jU feigen, crft felfiev ausprobiert, et)e' fie bie ©ienftbotcn mit
bicier Stufgabe betraut. 4èic!;t ein Ofen roitt be|anbelt fein, mie bcr anbcre
unb nur menu bte Sorteite unb 34ac£)teile biefer unb jener SBeljanbtuugS*
toeife richtig erfannt ftnb, !ann ein Jtoectmäfjiger ©ebraud) oerlangt unb

garantiert werben. (Sine in biefer Sßejicfumg aufmerffame unb emfige

fbauSfratt tarnt über einen SÖintcr bie Jpalfte ber fonft gewö|nIidE|en StuI?'

gaben für bie £>eijung erfparert. ©ie wirb fiel; aber aud) feljr |üten, bte

fjeijung jemanbem unfonfrottiert grt übertragen, ber biefer foftfpietigen
Sfrbeit nicj)t bie erforberlitt)e geit roibmen tann. ©S genügt ja nid)t bloS,
ba§ ffeuer in ben (üefeit anjumadjen, fonbern ber SSerbremtungSprogej)

muff in feinen oerfdjiebenett ©tabien nad)gefe|èn werben, um ben 3ttg in
gtocd'mäjjigfter SBeife regulieren unb ben Ofen rechtzeitig fdjliefjen ju fönneit.
3)aS oöKige SSerftanbniS für foiefe SIrbeit liegt meiftenteilS nodf feljr im
Slrgen, beim biejenigen SDienftboten, toeldje in biefem ©tücte tabetlofe
Seiftungen aufjitmeifen haben, ftnb fo fetten mie toeijje iKaben.

Stber nic£)t nur auf baS iQeijeit, fonbern auch auf baS Stiften muff
baS Slugenmer! ber fjauSfrau fid) richten. 2So 3. S. baS (Stimmer itidjt
oor bem $rühftücf fetjon ausgelüftet unb gezeigt werben tann, ba fott
luenigftenS für fttrje SJtinuten buret) Oeffneit 001t fünfter unb Titre uttb
rafdjeS ©djtoingen biefer legieren ein fdjarfer Suftgug hergeftefft werben,
um erneuerte Suft im 3'mnter ju Ijabeit, oljne buret) ootlftänbigeS 2(uS=

fütjten ber SBanbe unb üüöbel ben 3ïufent|alt int 3immer ungemütlich
talt jit machen.

Seht ift aud) bie redjte 3eit, baS ©djutjmert für beit ' SBinter 51t

bcffaitbeltt, beoor ber SSoben ficj) mit ©djiteemaffer neijt. SDie ©otflen oott
noch ungetragenen, neuen @d)ul)eu träntt matt mit Reifem Seinöl, ba§
Obertebcr reibt man mit ffttginttSöI ein. S>öd)ft ungefc|idt ift eS, gleiä)
in ben erften tilgten Tagen im iQaufc biete 2ßinterfd;ut;e, fog. ffittfen,
etttgvtgie^eit. Ter fjuff wirb bariit ungefttitb tjeif), er wirb fc^meifjig xtub

aufgefdjrooïïett. (Siit foldjenoeife oertoeidjlidjter ffufj fdjmergt, roenit er

nachher einen feften Seberfdjuh tragen fott; er erträgt attd; bie Äätte nidjt
uteljr unb wirb gerne non ffroftbeulen unb ©efctmnilft tjeimgefudjt. SBeit

beffer ift'S, bie fji'tße ntorgenS unb abettbS ganj ïurg itt'S tatte SBaffcr

git tauchen unb fräftig irocfcit grt reiben. TieS mannt unb belebt ntefjv,
als e§ bie bietften „ginten" 511 tun oermögen, oljne beut ffufje in irgenb
eiltet' SBeife jtt fdjaben. lteber|aupt ift je^t bie atlerbefte 3«Ü buret) ein

fräftigeS Slbreiben gleicf) nad) bem Stuffteljen beS ilHorgenS unb oor bem

©düafenlegen, ben Xörper zu ermannen buret) bas ÎDÎitiet ber lebhafteren
§auttätigteit itub il)n toiberftanbsfät)ig pi machen gegen bie (Sinflüffe
ber Temperatur.
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haftcsten zu heizen, erst selber ausprobiert, ehe sie die Dienstboten mit
dieser Aufgabe betraut. Nicht ein Ofen will behandelt sein, wie der andere

und nur wenn die Vorteile und Nachteile dieser und jener BeHandlungsweise

richtig erkannt sind, kann ein zweckmäßiger Gebrauch verlangt und

garantiert werden. Eine in dieser Beziehung aufmerksame und emsige

Hausfrau kann über einen Winter die Hälfte der sonst gewöhnlichen
Ausgaben für die Heizung ersparen. Sie wird sich aber auch sehr hüten, die

Heizung jemandem unkontrolliert zu übertragen, der dieser kostspieligen
Arbeit nicht die erforderliche Zeit widmen kann. Es genügt ja nicht blos,
das Feuer in den Oefen anzumachen, sondern der Verbrennungsprozeß
muß in seinen verschiedenen Stadien nachgesehen werden, um den Zug in
zweckmäßigster Weise regulieren und den Ofen rechtzeitig schließen zu können.

Das völlige Verständnis für diese Arbeit liegt meistenteils noch sehr im
Argen, denn diejenigen Dienstboten, welche in diesem Stücke tadellose

Leistungen aufzuweisen haben, sind so selten wie weiße Raben.

Aber nicht nur auf das Heizen, sondern auch auf das Lüften muß
das Augenmerk der Hausfrau sich richten. Wo z. B. das Eßzimmer nicht

vor dem Frühstück schon ausgelüftet und geheizt werden kann, da soll
wenigstens für kurze Minuten durch Oeffnen von Fenster und Türe und

rasches Schwingen dieser letzteren ein scharfer Luftzug hergestellt werden,
um erneuerte Luft im Zimmer zu haben, ohne durch vollständiges
Auskühlen der Wände und Möbel den Aufenthalt im Zimmer ungemütlich
kalt zu machen.

Jetzt ist auch die rechte Zeit, das Schuhwerk für den Winter zu
behandeln, bevor der Boden sich mit Schneewasser netzt. Die Sohlen von
noch ungetragenen, neuen Schuhen tränkt man mit heißem Leinöl, das
Oberleder reibt man mit Rizinusöl ein. Höchst ungeschickt ist es, gleich
in den ersten kühlen Tagen im Hause dicke Winterschuhe, sog. Finken,
anzuziehen. Der Fuß wird darin ungesund heiß, er wird schweißig und

aufgeschwollen. Ein solcherweise verweichlichter Fuß schmerzt, wenn er

nachher einen festen Lederschuh tragen soll; er erträgt auch die Kalte nicht

mehr und wird gerne von Frostbeulen und Geschwülst heimgesucht. Weit
besser ist's, die Füße morgens und abends ganz kurz in's kalte Wasser

zu tauchen und kräftig trocken zu reiben. Dies wärmt und belebt mehr,
als es die dicksten „Finken" zu tun vermögen, ohne dem Fuße in irgend
einer Weise zu schaden. Ueberhaupt ist jetzt die allerbeste Zeit, durch ein

kräftiges Abreiben gleich nach dem Aufstehen des Morgens und vor dem

Schlafenlegen, den Körper zu erwärmen durch das Mittel der lebhafteren
Hauttätigkeit und ihn widerstandsfähig zu machen gegen die Einflüsse
der Temperatur.
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©eint SScgtmi bcr ftegpetiobe foil nod) bavaitf aufmerffam gemacht

roerben, roic notroeitbig cS ift, beim ©äubent bcr Defett baS Slufroirbeln
trott 2lfd;e uub ©taub mögXic£)ft 31t ucnneibcn. 3U btefem 3töed'e !°tt
jebcS SUM, bettor bie 2lfd)e ausgeleert wirb, ber 3ng geöffnet uub ctroaS

Sßapier ober ©trol; nerbramtt roerben. ©te baburd) im ©fett fofort er»

jtelte manne Suf.t jieljt roäljrenb beS raffen ©ntleerenS ber Slfdje faint-»

lichen Slfdjenftaub in'S jtamin. @§ ift bie§ gatg befonberS in benjenigen
Defett geboten, bie int 3tmmer fetbft gehegt roerben.

intr liidjc mtb laus.
IHi'iim in iffig. 3um ©imnadjeit in ©fftg eignen fid) am beffett

Heine Sintert non Mftigem ©e'cfjmact'e, mie SftouffeletteS it. brgl. ®ic
ffriidjte mi'tffen jientlid) geitig, bod) bitrfen fie nictit überreif feitt, rocil fie

fotift fief) weniger fdjött fdjäten laffen uttb and) beim ßodjett leidet gem

fatten. ©S mug barauf gefeiert roerben, bag ©irnen gewählt roerben,

roelcfje ttod; bie ©tiele befreit. HiJiatt fcXjätt bie fyri'idite itnb lagt fie,

roenn fie Hein fittb, gattj; roitt matt eine ©orte größerer ©irnen ein»

ntadjen, halbiert man fie. 3>n biefeut ffa'tte fcEineibet man auch ba§

Herngeljäufe ait§, btm fie recf)t Ijett 31t erhalten, legt man febe einjelne

ffrudjt gïeid) nacl) bem @d;älett in frifd»e§ ©runnenroaffer. llnterbeffen
I;at man fcfioit in einem glafierten ober emaillierten ©opf (Tupfer» ober

SDieffingteffel barf man ber ©rünfpaljnbilbung wegen nid)t nerroenben)

für jebeS Äilo ©inteit 1/3 %. weißen ^utjuder uttb 2/'s S. HBeiiteffig
mit etroaS 3'mmet, Hielten unb 3ftrortenfegalen jum Jîochen gebrad;t uttb

abgefdiäumt. ttiutt legt man bie gefcfjälten ©irrten in bie tjeiße gliiffigfeit
unb fodjt fie auf lebhaftem geuer fo lange, bis fie roeid; fittb, olpte
attSeinanber 3« fatten. Sim fidjerflen ertennt man bteS baran, baß fie

mit einem fpöljcljen fid; leitet bitrd)fted;en laffen. ©ei 3« langem ©er»

bleiben auf bem ffeuer oerlieren bie ©irrten audf i§re ^ette Çarbe unb

roerben unanfelilid). Sttit einer emaillierten ober $or3ettan»©d)aumleüc
nimmt tnart fie heraus uttb bringt fie in ©teinguttöpfe ober ©läfer.
®ie ©ritl;c läßt man noeß einbampfen unb gießt fie heiß auf bie fyrüd;tc,
fo baß biefe eben bebedt finb. 3imtltet unb Hielten nimmt man 3uuor
heraus, ba fottft auf bett fetten ©irnen barton Rieden entfielen. ttiad;
beut ©rlalten binbet man bie ©lafer ober ©öpfe mit angefeuchteten!

iPargatnentpapier ober mit präparierter ©lafe 31t. ©ottten fid) nad;

eitriger 3e't obenauf etwa ©iäädien jeigeit, fo muß bie fjlûfjigïeit nod;
einmal gut aufgeïod;t itnb nod; l;eiß auf bie Sintert jurüdgegoffen roerben.

Ssftufien in ffflg. 3"'" @inïod;eu itt ©ffig eignen fiel; am beften

fefte, fteifd;ige ©raubenfovteit. ®ie reifen ©eeren roerben oon bett ©tielen

7ì> —

Beim Beginn der Heizperiode soll noch darauf aufmerksam gemacht

werden, wie notwendig es ist, beim Säubern der Oefen das Aufwirbeln
von Asche und Staub möglichst zu vermeiden. Zu diesem Zwecke soll
jedes Mal, bevor die Asche ausgekehrt wird, der Zug geöffnet und etwas

Papier oder Stroh verbrannt werden. Die dadurch im Ofen sofort
erzielte warine Luft zieht während des raschen Entleerens der Asche
sämtlichen Aschenstaub in's Kamin. Es ist dies ganz besonders in denjenigen
Oefen geboten, die im Zimmer selbst geheizt werden.

Mr Küche und Hans.

Kirnen in Essig. Zum Einmachen in Essig eignen sich am besten

kleine Birnen von kräftigem Geschmacke, wie Rousselettes u. drgl. Die
Früchte müssen ziemlich zeitig, doch dürfen sie nicht überreif sein, weil sie

sonst sich weniger schön schälen lassen und auch beim Kochen leicht
zerfallen. Es muß darauf gesehen werden, daß Birnen gewählt werden,
welche noch die Stiele besitzen. Man schält die Früchte und läßt sie,

wenn sie klein sind, ganz; will man eine Sorte größerer Birnen
einmachen, halbiert man sie. In diesem Fälle schneidet man auch das

Kerngehäuse aus. Um sie recht hell zu erhalten, legt man jede einzelne

Frucht gleich nach dem Schälen in frisches Brunnenwasser. Unterdessen

hat man schon in einem glasierten oder emaillierten Topf HKupfer- oder

Messingkessel darf man der Grünspahnbildung wegen nicht verwenden)
für jedes Kilo Birnen '/s Kg. weißen Hutzucker und ^/z L. Weinessig
mit etwas Zimmet, Nelken und Zitronenschalen zum Kochen gebracht und

abgeschäumt. Nun legt man die geschälten Birnen in die heiße Flüssigkeit
und kocht sie auf lebhaftem Feuer so lange, bis sie weich sind, ohne
auseinander zu fallen. Am sichersten erkennt man dies daran, daß sie

mit einem Hölzchen sich leicht durchstechen lassen. Bei zu langem
Verbleiben auf dem Feuer verlieren die Birnen auch ihre helle Farbe und

werden unansehlich. Mit einer emaillierten oder Porzellan-Schaumkelle
nimmt man sie heraus und bringt sie in Steinguttöpfe oder Gläser.
Die Brühe läßt man noch eindampfen und gießt sie heiß auf die Früchte,
so daß diese eben bedeckt sind. Zimmet und Nelken nimmt man zuvor
heraus, da sonst auf den hellen Birnen davon Flecken entstehen. Nach
dem Erkalten bindet man die Gläser oder Töpfe mit angefeuchtetem

Pargamentpapier oder mit präparierter Blase zu. Sollten sich nach

einiger Zeit obenauf etwa Bläschen zeigen, so muß die Flüssigkeit noch

einmal gut aufgekocht und noch heiß auf die Birnen zurückgegossen werden.

Trauben in Essig. Zum Einkochen in Essig eignen sich am besten

feste, fleischige Traubensorten. Die reifen Beeren werden von den Stielen
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gepfliuft nub fogleidj in ©läfer ober Steinguttöpfe mit einigen 3iwtttef*
ftücfen unb ©ewüfznelfen eingelegt. §fir 1 fïg. enthielte ©ecren wirb
ungefähr j.ffs %. weijjer Hutziicfer mit 2/n £. beftetu äßeiueffig in einem

emaillierten ober gtafiertcu irbcücu Stopfe auf bem Seuer bis juin 93er=

l'djcimnen anfgelodjt. Siefe ^Iftffigfeit gießt man in abgefülltem, gut
laitroarmem gufkitbe auf bie Strauben, fo baß fie oöltig bebeett roerben,

fdjüttet nad) 4 — 6 Stagen ben Saft ab, focht ilju neu auf, gießt ilju
auf bie SSeereit juriief uub roieberholt bag öTodfeit unb Slitfgicßcn ein

bvitteS 3)M. ttßeuu roeife Strauben eingeïocTjt roerben, fo empfiehlt e§ fid),
beim braten 2luffod)en ber fytiiffigfeit eine ißrife Saß beizugeben. Sie
Seeren behalten baburd) ifjre fetjöne ivarbe.

Ikgefmffeii in ifftg. ©roßfrüc^tige, fd)ön rotgefärbte, am Straud)e
nod) nic£)t roeief) geworbene Hagebutten reibt man, in ein gröberes Seiler*
ober Äftdjentitd) gefdjlageu, möglid^ft rein ab, fdjneibet oott ben fyrüd)ten
Stiel uub field) ab, halbiert fie, pvitjt bie Samen mit einem filbernen
ober beinernen Söffeldjeit IjerauS unb fd)roen!t fie in frifdj'em Srunnen*
roaffer tiid)tig ab. $n einem irbenen ober emaillierten Jîocfjtopf lägt mau
bie Srüäjte in ftebenbem SBaffer l)alb roeid) werben, jie^t fie mit email*
lierter Sdjaumfette bjerauS uub gibt fie in bie abgefd)äitmte 3»rfer»@ffig=
Sôfung C X/3 — V2 %* Sutler unb 2/'s 8. SBeineffig für febeS fîilo Hage»

butteu) unb fügt etroag 3immet >n ©tüd'djen unb fftelfen bei. Sobalb
bie ivri;d)te beinahe roeid) finb Qerfodjett biirfen fie auf feinen Satt),
füllt man fie oermittelft beg Sdjaumlöffetg in angewärmte, faitbere, troefeue

©läfer ober Heinere Steinguttöpfe unb gießt bie Sniffe ljeif> auf. SBenn ber

Sn^alt ber ©efäße oerfü£)It ift, fo oerbinbet man bie letzteren in gewohnter
ttßeife. — Jîteiue 2lepfeld)en werben in ber gleichen Sßeife füßfarter einge-

mad)t roie bie Sirnen.
*

Das fkffiemaliren, iter omiefielu. Sie auf ben ©eeten gut abge»

troefneten 3wiebelu breitet man in einem troefeneu fttaumc aitg, um fie

uad)l)cr ju Äränjen geflochten an froftfreiem, luftigem Orte aufzuhängen,
©nbe Januar ober Slnfang S'ebntar, je nad) ber mehr ober weniger oor*
gefdiritteneit Srühial)v§roärme füllt mau bie erlefcneu 3wiebelu in ein

iRetjchen ober leid)teu ©eutel unb hängt fie einige Sage in ben fftaud).
Sieg Verfahren erhält bie 3wiebclu big jutn Spätfommer in tabellofem
Sufianbc. Ser ©efehmaef wirb niclit im minbeften oeränbert, wogegen
bag Slugwachfen oerljiubert wirb.

vC-

Hecepf für Somafen. Somaten werben in eine 3)îeffing* ober ©mail»

pfaune übergetan, jebod) ohne Sfßaffer, bie Somaten werben oerrührt, big

biefelben gut weich uub oerfod)t finb, um fie bitrcl) ein fwiaavfteb treiben
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gepflückt mid sogleich in Gläser oder Steinguttöpfe mit einigen Ziimnet-
stücken n»d Gewürznelken eingelegt. Für 1 Kg. entstielte Beeren wird
ungefähr ZZ Kg. weißer Hutzucker mit L. bestem Weinessig in einem

emaillierten oder glasierten irdenen Topfe ans dem Feuer bis zum Ver-
schäumen ausgekocht. Diese Flüssigkeit gießt mau in abgekühltem, gut
lauwarmem Austande auf die Trauben, so daß sie völlig bedeckt werden,
schüttet nach 4 — 6 Tagen den Saft ab, kocht ihn neu auf, gießt ihn
auf die Beeren zurück und wiederholt das Kochen und Aufgießen ein

drittes Mal. Wenn weiße Trauben eingekocht werden, so empfiehlt es sich,

beim dritten Aufkochen der Flüssigkeit eine Prise Salz beizugeben. Die
Beeren behalten dadurch ihre schöne Farbe.

àgàiim in Gsfig. Großfrüchtigc, schön rotgefärbte, am Strauche
noch nicht weich gewordene Hagebutten reibt man, in ein gröberes Tellcr-
oder Küchentuch geschlagen, möglichst rein ab, schneidet von den Früchten
Stiel und Kelch ab, halbiert sie, putzt die Samen mit einem silbernen
oder beinernen Löffelchen heraus und schwenkt sie in frischem Brunnenwasser

tüchtig ab. In einem irdenen oder emaillierten Kochtopf läßt man
die Früchte in siedendem Wasser halb weich werden, zieht sie mit
emaillierter Schaumkelle heraus und gibt sie in die abgeschäumte Zucker-Essig-
Lösung ss's —^/s Kg. Zucker und ^/s L. Weinessig für jedes Kilo
Hagebutten) und fügt etwas Zimmet in Stückchen und Nelken bei. Sobald
die Früchte beinahe weich sind szerkochen dürfen sie auf keinen Fäll),
füllt man sie vermittelst des Schaumlöffels in angewärmte, saubere, trockene

Gläser oder kleinere Steinguttöpfe und gießt die Brühe heiß auf. Wenn der

Inhalt der Gefäße verkühlt ist, so verbindet man die letzteren in gewohnter
Weise. — Kleine Aepfelchen werden in der gleichen Weise süßsauer eingemacht

wie die Birnen.
X-

Nas àflïemaàen, à Zuiirlià. Die ans den Beeten gut
abgetrockneten Zwiebeln breitet man in einein trockenen Raume aus, um sie

nachher zu Kränzen geflochten an frostfreiem, luftigem Orte aufzuhängen.
Ende Januar oder Anfang Februar, je nach der mehr oder weniger
vorgeschrittenen Frühjahrswärme füllt man die erleseneu Zwiebeln in ein

Netzchen oder leichten Beutel und hängt sie einige Tage in den Rauch.
Dies Verfahren erhält die Zwiebeln bis zum Spätsommer in tadellosen!
Zustande. Der Geschmack wird nicht im mindesten verändert, wogegen
das Auswachsen verhindert wird.

Kecepi für Tom,»à. Tomaten werden in eine Messing- oder Emailpfanne

übergetan, jedoch ohne Wasser, die Tomaten werden verrührt, bis
dieselben gut weich nnd verkocht sind, um sie durch ein Haarsieb treiben
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gtt föitncn, bann werben fie micber in bie SJieffingpfanne getan, wieber

offne ©affer, itnb in einen faitbereit Sappen ober Säcfdfeit folgenbe ©enfStge
eingebitubcit : gicmiid) uiet Senfföriter, rein oerfdfnittenc Bwtcbeln, Dielten,
ißfeffcrlöriter, Sorbeerblätter nitb fpanifd)cit ißfeffer; baS SiicMjeit wirb
natürlicf) gugebunbeit nnb bann mit ber StRaffe lattgfant gelocfit, bis alles
biet ift, baff man biefelbe in fylafctjen füllen i'amt. Oie DJiafie bavf lein
©affer me|r gießen beim ZinfüHen, fonft ift fie nic^t faltbar, wirb nod)

warnt in bie îytaîdfcn gefüllt; am bcften eignen fidf lleine ®|ampagner»
ftafdjen bagtt, itnb battit gut ucrlorlt an einem fühlen Ort aufbewahrt,
©eitn bie SJiaffe batb getntg gelobt ift, fo tttnfi man babei bleiben,

fonft brennt eS gent ait.
Tomaten auf folcffe SIrt eingelocht ïaffen fiel) 1—2 ^a|re galten.

Äece|ti gun ftuffieniafu'itng non foniateii, Schotte, burc^auS itnbe»

fcf)übigte Oomaten, ait weïcfjen nod) ein Oeil nom Stiel fügt, werben

bef)utfam troclen abgerieben, itt einen irbenen b£opf, bie Stiele nach °^eit/
forgfattig eingelegt, ©enn berfelbe gtt 4/s ooïï ift, wirb gang frtfc^eS

©affer baran gegeben, bis eS über bat Oomaten fte'lff; nun muff nod)

Dïattm feilt für einen 1 Zentimeter ^o^ett Sugitg ooit Olioenöl. Oer Oopf
wirb îtttgebecft ait einem fûfileit Ort aufbewahrt, ant bellen int Äeller,
nor ©äufen itnb Uttgegiefer ficher; etwas Oel muff, fobalb notwenbig,
nachgegoffeit werben. Oett gangen ©inter fann matt bie Tomaten fd)öit
frift| hn^n 6" peinlicher S3eobad)tuttg folgettber £Ratfcf)lägc:

1. 3utn §erau§ttehmen oerroenbe man einen ffölgernett Söffet.

2. Oie Schimmelfd)id)te, bie fief) bilbet, barf nie entfernt, fonberit
muff immer wieber forgfattig über bie grüc'Zte gelegt werben.

3. SRatt hüte fiel;, bie aitbern Oomaten beim SberauSneljmen gtt oerte^ett.

füim aiigefautfeii JlepfeCu iflig gtt fatten. Oie angefaulten SIepfcl,
beren eS nom fjerbft bis in ben ©inter niele gibt, auch iit lleitterem

haushalte, füllt man im Jîeller in ein offenes, fefteS ©efäg. £>at man
eine beliebige SJieitge gefammelt, fo pregt man bat Saft brtreh ein Oud)
ober burd) eine Heilte fßreffe in ein offenes ©efäg unb lägt bie gewonnene
fÇlûffigleit 2—3 Oage fteheit, bamit fidf bie ©ährung uoflsie^ett lanit.
©eint bieS nor fid) gegangen ift, wirb ber Saft abgefdfäumt unb in ein

mit heigent ©eiiteffig auSge'd/wcnfieS HeiiteS Sägdjeit getan unb gibt etwas

braunen ©einftein bagu. OaS gägd)ett fomtnf nun in eine temperierte
Sofalität (etwa bie $üc|e) unb nach einiger $eit ïflltn nach 23ebarf ein

gang uorgüglid)cr (Sffig barauS entnommen werben. Sd)warg geworbene

Stopfet fiitb nicht gu ocrwcitbcn. Oer (Sffig würbe bitter werben.
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zu können, dann werden sie wieder in die Messingpfanne getan, wieder

ohne Wasser, und in einen sauberen Lappen oder Säckchen folgende Gewürze
eingebunden: ziemlich viel Senfkörner, rein verschnittene Zwiebel», Nelke»,
Pfefferkörner, Lorbeerblätter und spanischen Pfeffer; das Säckchen wird
natürlich zugebunden und dann mit der Masse langsam gekocht, bis alles
dick ist, daß man dieselbe in Flaschen füllen kann. Die Masse darf kein

Wasser mehr ziehen beim Einfüllen, sonst ist sie nicht haltbar, wird noch

warm in die Flaschen gefüllt; am besten eignen sich kleine Champagnerflaschen

dazu, und dann gut verkorkt an einem kühlen Ort aufbewahrt.
Wenn die Masse bald genug gekocht ist, so muß man dabei bleiben,
sonst brennt es gern an.

Tomaten auf solche Art eingekocht lassen sich 1—2 Jahre halten.

Ämpi, zur Nufkemabrimg ncm Tomaten. Schöne, durchaus
unbeschädigte Tomaten, an welchen noch ein Teil vom Stiel sitzt, werden

behutsam trocken abgerieben, in einen irdenen Topf, die Stiele nach oben,

sorgfältig eingelegt. Wenn derselbe zu cho voll ist, wird ganz frisches

Wasser daran gegeben, bis es über den Tomaten steht; nun muß noch

Raum sein für einen 1 Centimeter hohen Zuguß von Olivenöl. Der Topf
wird ungedeckt an einem kühlen Ort aufbewahrt, am besten im Keller,
vor Mäusen und Ungeziefer sicher; etwas Oel muß, sobald notwendig,
nachgegossen werden. Den ganzen Winter kann man die Tomaten schön

frisch haben bei peinlicher Beobachtung folgender Ratschläge:

1. Zum Herausnehmen verwende man einen hölzernen Löffel.

2. Die Schimmelschichte, die sich bildet, darf nie entfernt, sondern

muß immer wieder sorgfältig über die Früchte gelegt werden.

3. Man hüte sich, die andern Tomaten beim Herausnehmen zu verletzen.

Aon angefaulten Nepsetn Essig zu bereiten. Die angefaulten Aepscl,
deren es vom Herbst bis in den Winter viele gibt, auch in kleinerem

Haushalte, füllt man im Keller in ein offenes, festes Gefäß. Hat man
eine beliebige Menge gesammelt, so preßt man den Saft durch ein Tuch
oder durch eine kleine Presse in ein offenes Gefäß und läßt die gewonnene
Flüssigkeit 2—3 Tage stehen, damit sich die Gährung vollziehen kann.

Wenn dies vor sich gegangen ist, wird der Saft abgeschäumt und in ein

mit heißem Weinessig ausgeschwenktes kleines Fäßchen getan und gibt etwas

braunen Weinstein dazu. Das Fäßchen kommt nun in eine temperierte
Lokalität (etwa die Küche) und nach einiger Zeit kann nach Bedarf ein

ganz vorzüglicher Essig daraus entnommen werden. Schwarz gewordene

Acpfel sind nicht zu verwenden. Der Essig würde bitter werden.
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iajïanieagemiife. ®ic non bcit brauitett Schalen Befreiten Äaftanicn
»erben geBriifjt, bis bie innere ^aiit fid) afegiefjeir lägt. 3» ïôaffer ober

gleifdjbrühe gatb »cid) gefodjt, »erben fie iit Scheiben gefdjjtitfen uitb iit
fuget Slitter unter Seigabe non et»aS gteifc§6rii|e »eich gebi'mftet. Su
Sutter lichtgeïb geröfieteS Steffi mit gteifcl)brü§e unb etroaS fi'tgem fRaljm

glatt nerröfft wirb baju gegeben unb mit ben ftaftauien aitfgefoclft.

©eüocfife Unffnnien. Stenn bie braune Schale ber Äaftanien abgelöst

ift, »erben fie mit fodjenbem Sföaffer überbrüht, bamit bie innere tpaut
entfernt »erben bann. ®ie Çrûcffte »erben nachher in SOtild) mit einem

Stitcfd)cn Sutter »cid) gefodft.

ftorfugiefer âudieii. x/2 ^ßfttnb Sutter mit 4 ©er abgerührt (ba§
Steige non biegen (Stern »irb ^u einem fteifen Sd)nee gefdjlagett) famt
J/4 fßfitnb SRelfl in bie abgerührte Sutter, etroaS 3itt'one/ ddeS flut
unteveinanbergentengt, Suder nadf ©utbünfen, beftreidie eine ftadfe florin
mit Sutter, fülle bie SOtaffe ^itteitt itnb baefe fie langfant im Ofen.
Stürze fie nachher um unb bejtreue fie mit 3uder.

i3efiaiittCiiiig uou HefTem unit ©afietn. Sclfroarje polierte fbeftc an
©abeln unb SReffern aufgufrifc^ett. 2Ran nimmt ein Stücf alter Sein»

»anb, mifcEjt 2 bis 3 ©ropfen Sei baran, tut et»a§ SDtobelpolitur barauf
unb poliert bamit bie £>efte, inbent man etœaS Schwarbe mit ber Politur
einreibt; ober man ntifdjt Caput mortuum unb Sranntoein jufammen
unb reibt bieS mittels eines fforfpfropfettS auf bie fjefte. Stenn btefe

troefen finb, reibt man fie mit einem meieren ©udfe ab.

SBetffe §efte non SDteffern unb ©abeln betjanbeft matt auf folgenbe
Steife: nadf jebeStnaligem Oebraucb) reibt man fie tûdftig mit einem itt

falteS Staffer getauchten, mit Seife beftridienem ©uche ab, fpütt fie fait
unb reibt fie noflftänbig troefen. ©ie fbefte erhalten eine fdjöne fjtölitur,
»eun man fie bann foglcid) mit einem in pitluerifierte fîretbe getattdReit

©uctfe tüchtig abreibt.

ÜReffcr, bereit »eige beinerne ©riffe uergilbt finb, behanbelt man
folgeubermafjen : man befeuchtet bie §efte mit Staffer, legt fie unter eine

©laSglocfe unb bleicht fie itt recht hellem Sonnenfd)ein. Sollte bieS

einfache Serfahren nicht uon ©folg fein, fo mug man bie fjefte 3 bis
4 Stunbcn in eine Böfung oott fcbjroeftic^er Säure itt Staffer legen, fie
»erben nach Serlattf biefer 3eit roieber uoüftänbig »eig fein.

fMroleninfani|icn mut .-Jlotfieu fdinett uni teidit jn reinigen. SIS ein;

fad;eS fOiittel jttr fdfucllen unb grüublid^cn ^Reinigung ber Sampelt empfiehlt
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Kastanie,ngenuist. Die voll den braunen Schalen befreiten Kastanien
werden gebrüht, bis die innere Haut sich abziehen läßt. In Wasser oder

Fleischbrühe halb weich gekocht, werden sie in Scheiben geschnitten und in
süßer Butter unter Beigabe von etwas Fleischbrühe weich gedünstet. In
Butter lichtgelb geröstetes Mehl mit Fleischbrühe und etwas süßem Rahm
glatt verrührt wird dazu gegeben und mit den Kastanien aufgekocht.

Geliostite Kastanien. Wenn die braune Schale der Kastanien abgelöst
ist, werden sie mit kochendem Wasser überbrüht, damit die innere Haut
entfernt werden kann. Die Früchte werden nachher in Milch mit einem

Stückchen Butter weich gekocht.

Portngieser Knstien. ^/s Pfund Butter mit 4 Eier abgerührt sdas
Weiße von diesen Eiern wird zu einem steifen Schnee geschlagen) samt

Pfund Mehl in die abgerührte Butter, etwas Zitrone, alles gut
untereinandergemengt, Zucker nach Gutdünken, bestreiche eine flache Form
mit Butter, fülle die Masse hinein und backe sie langsam im Ofen.
Stürze sie nachher um und bestreue sie mit Zucker.

Kestanàng von Nestern nnil Gabeln. Schwarze polierte Hefte an
Gabeln und Messern aufzufrischen. Man nimmt ein Stück älter
Leinwand, mischt 2 bis 3 Tropfen Oel daran, tut etwas Möbelpolitur darauf
und poliert damit die Hefte, indem man etwas Schwärze mit der Politur
einreibt; oder man mischt Oaput raortnum und Branntwein zusammen
und reibt dies mittels eines Korkpfropfens auf die Hefte. Wenn diese

trocken sind, reibt man sie mit einem weichen Tuche ab.

Weiße Hefte von Messern und Gabeln behandelt man auf folgende
Weise: nach jedesmaligem Gebrauch reibt man sie tüchtig mit einem in
kaltes Wasser getauchten, mit Seife bestrichenem Tuche ab, spült sie kalt
und reibt sie vollständig trocken. Die Hefte erhalten eine schöne Politur,
wenn mau sie dann sogleich mit einem in pulverisierte Kreide getauchten

Tuche tüchtig abreibt.

Messer, deren weiße beinerne Griffe vergilbt sind, behandelt mau
folgendermaßen: man befeuchtet die Hefte mit Wasser, legt sie unter eine

Glasglocke und bleicht sie in recht Hellem Sonnenschein. Sollte dies

einfache Verfahren nicht von Erfolg sein, so muß man die Hefte 3 bis
4 Stunden in eine Lösung von schweflicher Säure in Wasser legen, sie

werden nach Verlauf dieser Zeit wieder vollständig weiß sein.

Poirolâmtampen, Mil -Kxà sàell mul stillst z» reinigen,. Als
einfaches Mittel znr schnellen und gründlichen Reinigung der Lampen empfiehlt
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bic „S'lluftricrtc Bettung für SMjiubuftvie" troctene ^wljafdje, mit wclcljer
man ©ramer uub ©taSbcdcn oon innen unb aujjeit (ganj oîjnc SBaffer)
mit weichem ©apier abreibt. ®aS ©eclett wirb fpiegclflar unb barf nur
ltodE) mit einem troctenen Stucke uachgewifd)t werben. ©efonbcrS Mdjen*
lampen unb ißetrolcumfocher laffen ftcl) auf biefe ÏBeife fctineïï oollftänbtg
feiubern, ba bie 2lfd)e aïïeS ©etroleum aufgeîjrt. Bteijt man ^u ber

Slrbeit ein paar alte §anbfctju^e an, fo bleiben bie jjänbe ganj rein, weil
baS ©utjen ol)ne Slnroenbung irgeub. einer geucljtigteit gefcEjie^t. ®iefeS
©ubcit mit 2lfd)e ift bem uielfacb) gebräuchlichen SluSïochen mit Seife unb
Soba bei weitem norjujie^en, ba biefeS ©erfahren nicht nur oiel um«

ftanblicljer, fonbern mit ber Bett auch bie Trennung beS ©rennerS nom
©ecten gur golge hat. ®ie fcfjarfe Statroulauge löft namlicl) bie SXlaun*

oertittung, weldje jene beibert Steile oerbinbet, auf.
*•

Hei ©Casfenlïeuu unit ®fastiiïeii itns DunfifilMen gii nerfimifern, ©las»

fünfter unb ©laStiiren, bic neugierigen Slugen §um großen Setbwefen ber

Sewoïjner jeglichen (Sinblicf in bie Sftäume geffatten, fann man, falls man
baS einbringen einer ©arbinc ober geübter ©lafer für untunlich hält, leidjt
auf folgenbe 2trt unbitrchfid)tig machen. SJtan löft eine tQanbooïï Äochfals
in J/s Siter SBeifjbier auf unb beftreid)t mit einem ©infel bie Scheiben
auf ber Slujjenfeite fraftig unb gleichmütig mit biefer SDîifchnng unb

jeglicheS ÜDur^blicfen ift ner^inbert. ©efottberS empfehlenswert ift baS

Sölittel baburdj, baf man ben bünneit Xlebergug bitrcl) abwafchett mit
Ijeifjem Sßaffer jebergeit wieber entfernen taim.

Heutigen, tuoffenec llöfieCbegiige, ofiue jîe fietuufei1 ju nefimen. SUan bereitet

fid) eine Söfuitg non Salmiatgeift in warmem SBaffer, ungefähr für 15
Mappen Salutiat tit Ö —10 Siter Sßaffer, unb fügt biefem ein ticin wenig
Sßafchfeife bei. gn biefe Söfung taucht man eine faubere JÎIciberbiirfte
uub Surftet nun ftridjweife baS Sofa ; eS empfiehlt fiel) jebod), Ijievauf
mit einem reinen Seinentud) fofort trotten nachpreiben. ®er ©tfolg ift ficher.

Die ergieCt man fiattfiare ®ier? ®ie erfte ©ebmgung jum @r*

halten ber ©er bilbet bie geeignete Fütterung ber §ühner walfrenb ber

Beit beS ©nheimfettS, b. I). bie ©tonatc Sluguft, September unb Dftobcr.
®aS oft oorgeitige Raulen ber ©er, ttofsbem biefelbeit täglich aus bem

Mefte genommen würben, oeranlafte mich fchon feit Ruhten, bei meinem

tQühnernolt ©erfitche anjuftetfen, ob baS flutter, unb gwar welches gutter,
baS gaulett bewirfte, ober ob eS an ber ober jener 2Irt ber Aufbewahrung
lüge. AIS feftftehenb tmtjj id) nuit nach meinen ^Beobachtungen beut

gutter bie nteifte Scfiulb beimeffen, unb jwar war eS für mid) oon
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die „Illustrierte Zeitung für Blechindustrie" trockene Holzasche, mit welcher

man Brenner und Glasbeckcn von innen und außen (ganz ohne Wasser)
mit weichem Papier abreibt. Das Becken wird spiegelklar und darf nur
noch mit einem trockenen Tuche nachgewischt werden. Besonders Küchenlampen

und Petroleumkocher lassen sich auf diese Weise schnell vollständig
säubern, da die Asche alles Petroleum aufzehrt. Zieht man zu der

Arbeit ein paar alte Handschuhe an, so bleiben die Hände ganz rein, weil
das Putzen ohne Anwendung irgend einer Feuchtigkeit geschieht. Dieses
Putzen mit Asche ist dem vielfach gebräuchlichen Auskochen mit Seife und
Soda bei weitem vorzuziehen, da dieses Verfahren nicht nur viel
umständlicher, sondern mit der Zeit auch die Trennung des Brenners vom
Becken zur Folge hat. Die scharfe Natronlauge löst nämlich die Alaun-
vcrkittung, welche jene beiden Teile verbindet, auf.

Kei Glasfmstmi uml Gfasiiirm às àr,Mià». zu. mMmleru,
Glasfenster und Glastüren, die neugierigen Augen zum großen Leidwesen der

Bewohner jeglichen Einblick in die Räume gestatten, kann man, falls man
das Anbringen einer Gardine oder geätzter Gläser für untunlich hält, leicht

ans folgende Art undurchsichtig machen. Man löst eine Handvoll Kochsalz
in i/o Liter Weißbier auf und bestreicht mit einem Pinsel die Scheiben
auf der Außenseite kräftig und gleichmäßig mit dieser Mischung und

jegliches Durchblicken ist verhindert. Besonders empfehlenswert ist das
Mittel dadurch, daß man den dünnen Ueberzug durch abwaschen mit
heißem Wasser jederzeit wieder entfernen kann.

àiuigeu uiâuer Môlïàziige, olme fie limmier zu uestmeu. Man bereitet

sich eine Lösung von Salmiakgeist in warmem Wasser, ungefähr für 15
Rappen Salmiak in Ü —15 Liter Wasser, und fügt diesem ein klein wenig
Waschseife bei. In diese Lösung taucht man eine saubere Kleiderbürste
und bürstet nun strichweise das Sofa; es empfiehlt sich jedoch, hierauf
mit einem reinen Leinentuch sofort trocken nachzureiben. Der Erfolg ist sicher.

Ale erzieli mau HMsiure Gier? Die erste Bedingung zum
Erhalten der Eier bildet die geeignete Fütterung der Hühner während der

Zeit des Einheimsens, d. h. die Monate August, September und Oktober.
Das oft vorzeitige Faulen der Eier, trotzdem dieselben täglich aus dem

Neste genommen wurden, veranlaßte mich schon seit Jahren, bei meinem

Hühnervolk Versuche anzustellen, ob das Futter, und zwar welches Futter,
das Faulen bewirkte, oder ob es an der oder jener Art der Aufbewahrung
läge. Als feststehend muß ich nun nach meinen Beobachtungen dem

Futter die meiste Schuld beimessen, und zwar war es für mich von
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SSntereffe, 31t fefctt, in metebcr 3C^ f'§ tue erftei ©pur be§ jvmttcitS geigte,
©te ©ter oott §üt)itern, bie mit Küctgenabfcillen gefüttert würben, nantent»

lief) mit ^ytcifctjreftcn, geïoeftent ©emüfe, it. f. m. Rieften fief) ant meitigffeit ;

fcfjoit ltacl; einigen SBocEjeit geigten fie, gegen baS Sictjt gehalten, bunïle
glecfeit, vtttb naef) tneitent SBocfjen tfitg baS © beim öffnen innen feft
ttitb (jatte grofge fetpoarge Rieden, mar alfo unbrauctibar, t)atte aber nietjt
bcit ©evitcf) eineS fattfen ©eS. f)üt)ner, bie ©rüngeug, Kartoffeln,
Söürnter -erhielten, tfatten ©er mit fetten, rotgelben ©bottera; allein bat
SBinter über bauerfett biefe nidjt aus. Sfttr ein auSfcEftteflictjeS Körner*
flitter iff für bie 3e't t>eS ©nlegeitS bringenb anguraten unb für bie, bie

einen eigenen fjiiljnertjof fjabeit, leicEgt burctjgufütiren. SOïit marinem 9îinb=
ober fjanmteftalg eingerieben, itt §adfet gcftellt, maren biefe ©er itacf)

faft gmei 3>aljren tote frifcf».

S.ainmrf g 11 mafdien. SJian neunte groei fiïitbSgaïïen, etwas ffonig
ttnb ©eife, taffe btefeS in tneitig SSaffer ïocfgeit unb ri'tfirc eS ffcijgig um.
©en ©antmet lege matt ingroifetjen auf ein reiiteS Srctt (ctma ein ißlätt*
brett) ttitb befeuchte benfelbeit mittclft eines SeinmanbläppctienS ftarf mit
obiger SOtifcE)uitg. ©amt mietete man ben ©ammet auf ein ÏRanget^oIg
unb rotte if;it fo lange, bis ber ©cfnnuig oerfetpounben iff. fftttit gicfje

man ben ©ammet bitrCf) flareS Sßaffer, rotte itjn itoetpitalS, tgeutge itpt
auf uitb taffe i£)n bis gttr .pälfte trocfitcn. ©aitu mactie man ben £)alb'
trocfeiten ©ammet mit einer ttt Sßaffer gemeinten, unb aufgebockten ffaufcit*
btafe îtafg, fdjtage itjn groifdjeit ein ©uct). unb rotte itjn fo lange, bis er

gaitg trotten iff. 3utetgt muf er nocfimatS mit einem ©uetje abgerieben
roerben.

Mm SiCßer gti pufgen meiert man fid) eilte Söfttng non 1 ©eil unter*
fetgroeftigfaurent fftatroit iit 3 ©eilen ©Baffer, reibt batnit baS oribiertc
©Über ein, nactjbeut man eS buret) eine Ijeifje ©eifenlöfttng gereinigt
Ijatte, ttnb poliert fäjliefjtict) mit prägipitierter (gefc|temmfer) Kreibe.

Stfiuißineofireitfricaffce, SDfatt fatut bagu frifdje ober gepöfette ©eijroeinS*

otjreit neunten, letztere merbeit in reinem, elftere in gefalgenent Sßaffer
meid) gebockt unb iit fdjtttalc ©treifen gefdjnitteu. ©auit fdgiteibet man
2 ©ctjatotteu, tPctcrfitie, ©afitifunt unb ©ironenidjate redjt feilt, bringt
eilten Söffet SOtetjl in ©utter gttnt Slufgefjcn unb beimpft baS ©efctjnittenc
bariit, tut non ber Kodjbrütje ber Otjrat, äftuSfatiutfj, ©tronenfaft unb
etmaS ©ftg barait, bockt bie Cfjrcit barin ttitb gieljt bie ©attcc mit 2

©gelb ab.

Dîcbaîtioit uni) äkvlag: ^vau (Slifc §oit egger in <St. ©atlen.
SDrucï ber 33itv11etcrei ÜBtvtt) vl.s®. in ©t. ©aßen.
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Interesse, zu sehen, in welcher Zeit sich die erste Spur des Faulens zeigte.
Die Eier von Hühnern, die mit Küchenabfällen gefüttert wurde», namentlich

mit Fleischrestcn, gekochtem Gemüse, u. s. w. hielten sich am wenigsten;
schon »ach einigen Wochen zeigten sie, gegen das Licht gehalten, dunkle

Flecken, und nach weitern Wochen hing das Ei beim öffnen innen fest

und hatte große schwarze Flecken, war also unbrauchbar, hatte aber nicht
den Geruch eines faulen Eies. Hühner, die Grünzeug, Kartoffeln,
Würmer erhielten, hatten Eier mit fetten, rotgclben Eidottern; allein den

Winter über dauerten diese nicht aus. Nur ein ausschließliches Körncr-
futter ist für die Zeit des Einlegens dringend anzuraten und für die, die

einen eigenen Hühnerhof haben, leicht durchzuführen. Mit warmem Rind-
odcr Hammeltalg eingerieben, in Häcksel gestellt, waren diese Eier nach

fast zwei Jahren wie frisch.

8ummei zu mnsàu. Man nehme zwei Rindsgällen, etwas Honig
und Seife, lasse dieses in wenig Wasser kochen und rühre es fleißig um.
Den Sammet lege man inzwischen auf ein reines Brett (etwa ein Plättbrett)

und befeuchte denselben mittelst eines Leimvandläppchens stark mit
obiger Mischung. Dann wickele man den Sammet auf ein Mangelholz
und rolle ihn so lange, bis der Schmutz verschwunden ist. Nun ziehe

man den Sammet durch klares Wasser, rolle ihn nochmals, hänge ihn
auf und lasse ihn bis zur Hälfte trocknen. Dann mache man den
halbtrockenen Sammet mit einer in Wasser geweichten und aufgekochten Hausenblase

naß, schlage ihn zwischen ein Tuch, und rolle ihn so lange, bis

ergänz trocken ist. Zuletzt muß er nochmals mit einem Tuche abgerieben
werden.

Um Kiàr zu puheu macht man sich eine Lösung von 1 Teil untcr-
schwessigsaurem Natron in 3 Teilen Wasser, reibt damit das oridierte
Silber ein, nachdem man es durch eine heiße Seifenlösung gereinigt
hatte, und poliert schließlich mit präzipitierter hgeschlemmter) Kreide.

Kchweiueostreufricastee. Man kann dazu frische oder gepökelte Schweinsohren

nehmen, letztere werden in reinem, erstere in gesalzenem Wasser
weich gekocht und in schmale Streifen geschnitten. Dann schneidet man
2 Schalotten, Petersilie, Basilikum und Eitronenschale recht fein, bringt
einen Löffel Mehl in Butter zum Aufgehen und dämpft das Geschnittene

darin, tut von der Kochbrühe der Ohren, Muskatnuß, Citrouensaft und
etwas Essig daran, kocht die Ohren darin und zieht die Sauce mit 2

Eigelb ab.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H on egg er in St. Gallen.
Druck der Buchdruckerei Wirth A.-G. in St. Gallen.
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