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iaiisiuii'tlji'djnftlidjc ©nitisdüihip Ui $djmp Irimeii-Scitmig.

<£rfä«mf m» ôt'tïNn Souttfag jeSeii Qtonaf0*

St OSallcn JlXf> 11 îitouemJjer 1894

las $djulj;eiiQ.

Sei begiuneubeut ©inter ridjtet bie £>augnuttter ciit befoitbereë 2(ugen=

inert auf bag ©d)itf)3cug. ©te forgt bafiir, bafj bie Stifle bei bet italien
©ifteritng tvobfen bleiben, inbem fie bag Scberjeng itnbtird^Iäffig, waffer»
bicljt mad) t. 21m bcften erreicht fie bieg buret; ttactjftetjenbeS Serfatjren:
V2 fîtlo weißeg §at'z ober gefodjteg Serpentin, fog. ©agped), iuirb in einem

eifernen ISopf erfjitjt. ©obalb bag fbarz gefctjntotjen if;, werben nad)

itnb nad) 900 ©ramm Saitmöt jngevii^rt. ®ag ©emiflj mug einem burd)-
fid)tigen ©tjrup gteictjen ttitb wirb bann jiim ©ebrawet) aufbewahrt, ©ollen
bie ©tiefe! ober ©cf)ttl)e mut mafferbiebî gemacht werben, fo wirb biefc

SOÏaffe auf bag trocf'enc ©chutl;werf mit einer (;icgit beftimmten Surfte artf=

gerieben! ©anit wirb eg. an bie ©omte ober an eilten warmen Ofen
ober §crb gefiedt, boct; nid)t altju ftarf erwärmt. ©ie Staffe barf aber

nur in faltcm ^uftaube aufgerieben werben. Slut nadjften ®ag wieber»

tjott man bag Slufbitrften, ttnb wenn nötig, bag îieifjt, wenn bag Seber

nach 24 ©titnben trotten erfct;eint ttnb non ber SJlaffc itod) aufzunehmen

oermag, bann noct) einmal. Steibt fdftiefjlid) bag Seher cutjjerlid) fettig,

ftart gtängenb, ifl.eS alfo uöCtig gefättigt, fo wirb eg mit einem ®ud)c
trocfeit gerieben. ®ag Seber ift nun oodftäitbig mafferbietjt. ©erartig
betjanbeltcg ©d)ut)wcrf bleibt immer weid) ttitb gefctjnteibtg ttnb ïanit
auet) in gewohnter ©eije gewidjst werben. tihat matt mit ber ÜJtaffe

auch bie ©ol)leu getränft, fo getjt rneber ©djneewaffer nod) fonfttge

iltäffe buret).

pas ïiodjcn tut |Uinter,

©ag ötod)cit im Ofen, bag früher im ©inter ooit feber gamilie geübt

würbe, ift burd) bie in ber Dleugett fo lebhaft in 21ufna|me gefontmenen

3'inmerbrenncr an nieten Orten zurüdgegangen, wag mand)c ^attgfrau leb»

|aft bebauert um ber Scqucmliclffett willen, bie fie bamit eingebiijft hat.

sH-jchaltMtuHsMe
AllusiviNlisGrstliG GliltisbellllU der Schimver FMe>i-W»M

Erscheiilk am öritteu i5c>ttukag ieöen Mouats.

St. Gallen No. 11 November 1891

Das Schnhzeug.

Bei beginnendem Winter richtet die Hausmutter ein besonderes Augenmerk

ans das Schuhzcug. Sie sorgt dafür, daß die Füße bei der nassen

Witterung trocken bleiben, indem sie das Ledcrzeug undurchlässig, wasserdicht

macht. Am besten erreicht sie dies durch nachstehendes Verfahren:
sts Kilo weißes Harz oder gekochtes Terpentin, sog. Gaspech, wird in einem

eisernen Topf erhitzt. Sobald das Harz geschmolzen ist, werden nach

und nach 999 Gramm Baumöl zugcrührt. Das Gemisch muß einem

durchsichtigen Syrup gleichen und wird dann znm Gebranch aufbewahrt. Sollen
die Stiefel oder Schuhe nun wasserdicht gemacht werden, so wird diese

Masse auf das trockene Schuhwerk mit einer hiczu bestimmten Bürste auf-
geriebeni Dann wird es an die Sonne oder an einen warmen Ofen
oder Herd gestellt, doch nicht allzu stark erwärmt. Die Masse darf aber

nur in kaltem Znstande aufgerieben werden. Am nächsten Tag wiederholt

man das Aufbürsten, und wenn nötig, das heißt, wenn das Leder

nach 24 Stunden trocken erscheint und von der Masse noch aufzunehmen

vermag, dann noch einmal. Bleibt schließlich das Leder äußerlich fettig,
stark glänzend, ist es also völlig gesättigt, so wird es mit einem Tuche
trocken gerieben. Das Leder ist nun vollständig wasserdicht. Derartig
behandeltes Schuhwerk bleibt immer weich und geschmeidig und kann

auch in gewohnter Weise gewichst werden. Hat man mit der Masse

auch die Sohlen getränkt, so geht weder Schneewasser noch sonstige

Nässe durch.

Das Kochen im Winter.

Das Kochen im Ofen, das früher im Winter von jeder Familie geübt

wurde, ist durch die in der Neuzeit so lebhaft in Aufnahme gekommenen

Jmmcrbrenncr au vielen Orten zurückgegangen, was manche Hausfrau
lebhaft bedauert um der Bequemlichkeit willen, die sie damit eingebüßt hat.
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©nmciT beut gut geheizten Äachelofcit airoertraut, ïonnteit bte ©peifeit
»ont Btorgeu bis jttitt Blittag «ut Höchen erhalten bleiben, ol)ttc baft fie

bor îueiteveit 3tuf.fid;t beburft gälten. Sic forglidje ijauâfrau föchte im
BSinler and) nur foldjc ©eridfte, bte iut Ofett zubereitet tutb boit arid)
befonberë gut rourbcit. Äraut tutb ©pccf, iKitbcn, ©rbfeit, ©erftc, fRaud)»

ftcifd; tutb SBurft, jfartoffelit tutb Ob ft — tute fc^tnacffjaft tutb tueid)

rourbe alïeS iut Qfeit. 2Btc roenig 9JUil)e nerurfadfte bie§ .U'ocbeit itub
mit roeldfer Berechtigung erlaubte fic£) bie §auSmutter eitte roar me ©tube

31t machen, rocttit fie iut ijerbe fciit nerbraudjcit mußte, fRedptete

fidj'ê bod; 9Jîaitcl)e juin großen Berbienfte ait, bcit ganzen ,2Biuter bas

fyeuer tut §crbe nidjt auge^itubet 31t haben. Çvciltd» roar infolge beffeit
bie Jîiidje bann ein Ort bcS ©djrccfeitS, au welchem matt fid) nur gc»

jrouitgeit aufhalten mod)tc; fo baß and) ba§ 3urid)ten ber ©peifeit in bie

©tube oerlegt rourbe.

Oeit prädjtigfteu (Srfatj fiiv bett ötodjofett bilbet „©ufaittta äRütterS

©elbftfocher".

2lud) er erhalt bie ihm itbergebenen ©peifen oom Blorgen bis zum
Sîittag im lochen unb fie roerbeit barin fo roeid) ttnb faftig unb fdnttad»

(faff, baß eS eine fÇretibe ift, bte ©ertc^te aufzutragen unb 31t effen.

Sind) baS Äocljeit im @elbftfod;er gefcfjie^t mi't^etoS, man braucht
bie barin eingefteïïteit ©peifen nid)t 31t ïoutrotïieren ; babei hat ber ©elbft»
fodjer nor bem Ofen baS uorauS, baß er bie ©peifeit roeich unb fcf>macf=

haft focht, ohne Brennmaterial 31t beanfpruchen.

3Bo bie ©peifen auf einem ©aSfodjer an» unb oorgefocht roerben fömten,
ba focht man mit §ülfe be3 ©el&ftfoctjerS auf jeitfparenbfte unb bißigfte SfBeife.

Sitte gebäntpften unb gefotteuen ©peifeit roerben im ©elbftfodjer
unübertrefflich. Bïild)» mtb SRehlfpeifen quellen im ©elbftfocher fo bc-

beutenb auf unb roerben infolge beffeit |o befömmlicl), ergiebig unb fein
im ©efehmaef, roie bei feiner anberen jbodjart.

Oer ©elbftfocher h<d ben weiteren Borteil, baß ganz befonberS

bequem auf bem ©aSfetter ein unb baSfelbe ©efdjirr 311m Slnfodfen, <S"in=

ftellen unb Auftragen ber ©peifen benutzt roerben famt, roaS fchon iit
ber Slnfchaffung unb nachher beim täglichen ©ebraudje ©rfparniffe er»

möglicht. Oie in Slitfprud) genommene fpauSfratt roirb eS angenehm

empfinben, Oag für Oag nur halb fo oiel ©efcffirr roafdjeit 311 ntiiffeit.
©in ©cl6ftfoct)er ift ein unerläßliches SluSftattuugSftiicf forool)! für beit

großen roie für ben flehten, für ben iteit eingerichteten roie für ben fdjon
längft befteljeiibcit töauShalt.

— »2

Einmal dem gut geheizten Kachelofen anvertraut, konnten die Speisen

vom Morgen bis zum Mittag am Kochen erhalten bleiben, ohne daß sie

der weiteren Aussicht bedurft hätten. Die sorgliche Hausfrau kochte im

Winter auch nur solche Gerichte, die im Ofen zubereitet und dort auch

besonders gut wurden, Kraut und Speck, Rüben, Erbsen, Gerste, Rauchfleisch

und Wurst, Kartoffeln und Obst — wie schmackhaft und weich

wurde alles im Ofen, Wie wenig Mühe verursachte dies Kochen und

mit welcher Berechtigung erlaubte sich die Hausmutter eine warme Stube

zu machen, wenn sie im Herde kein Holz verbrauchen mußte. Rechnete

sich's doch Manche zum großen Verdienste an, den ganzen Winter das

Feuer im Herde nicht angezündet zu haben. Freilich war infolge dessen

die Küche dann ein Ort des Schreckens, an welchem mail sich nur
gezwungen aufhalten mochte, so daß auch das Zurichten der Speisen in die

Stube verlegt wurde.

Den prächtigsten Ersatz für den Kochofen bildet „Susanna Müllers
Selbstkocher",

Auch er erhält die ihm übergcbenen Speisen vom Morgen bis zum
Mittag im Kochen und sie werden darin so weich und saftig und schmackhaft,

daß es eine Freude ist, die Gerichte aufzutragen und zu essen.

Auch das Kochen im Selbstkocher geschieht mühelos, man braucht
die darin eingestellten Speise» nicht zu kontrolliereil; dabei hat der Selbstkocher

vor dem Ofen das voraus, daß er die Speisen weich und schmackhaft

kocht, ohne Brennmaterial zu beanspruchen.

Wo die Speisen auf einem Gaskocher an- und vorgekocht werden können,
da kocht man mit Hülfe des Selbstkochers ans zeitsparendste und billigste Weise,

Alle gedämpften und gesottenen Speisen werden im Sclbstkocher

unübertrefflich. Milch- und Mehlspeisen quellen im Selbstkocher so

bedeutend auf und werden infolge dessen so bekömmlich, ergiebig und fein
im Geschmack, wie bei keiner anderen Kochart.

Der Selbstkocher hat den weiteren Vorteil, daß ganz besonders

bequem auf dem Gasfeuer ein und dasselbe Geschirr zum Ankochen,
Einstellen und Auftragen der Speisen benutzt werden kann, was schon in
der Anschaffung und nachher beim täglichen Gebrauche Ersparnisse
ermöglicht, Die in Anspruch genommene Hausfrau wird es angenehm

empfinden, Tag für Tag nur halb so viel Geschirr waschen zn müssen.

Ein Sclbstkocher ist ein unerläßliches Ausstattungsstück sowohl für den

großen wie für den kleinen, für den neu eingerichteten wie für den schon

längst bestehenden Haushalt.
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Heber Jiuitncrljeijiiui}.
Soll ein ^tntmet möglid)ft fparfam uttb ntöglic£)ft gut gegeyt roerben,

fo ftttb nadjfolgenbe »Ott 21. o. §etlen6erg?3tegler t)erö ffentließ te, al? oor*
trefflid) erprobte uub bcroäljrte Siegeln genau 31t beachten:

1. ®aS Çeuer bavf bei Ç0I3, befonber? bei f£annen£)ol3, uid)t 31t

ftarf unb lebhaft fein; e? barf nirf)t faufen unb praffelit, fonberit c? foil
nur, befonber? burd) oerringerte Suft3ufuljr burdj bie Ofentüre, rut)ig
flammen, roic ein Steuer auf bem offenen fberb, fonfi jagt mau alle ffn^e
311111 ©djornftein ^inau?. Srennt ba? §013 31t ftarf trots ber oerminberten

Üriftgufu^v, fo ntug man buret) bie Ofenfdjliegflappe ober beit ©djicbcr
itad)fjelfen.

33ei f£orf, ber feine langen fftammeu bitbet unb langfamer unb

fdjroerer brennt, al? §>013,. barf ber 3U9 f^'t ftärfer fein.
2, ®a§ §0(3, refp. ber f£orf, fott 100 mßglid) in ber 2)titic bc?

Scucrraume?, be? £>erbe? brennen unb ja nicfjt 3U italje au ber 5Eöre,

mo fie 3U £>eftig brennen unb 31t toenig ©lut fief) bilben laffen.
B. jQoÏ3 rote îïorf füllen an einem Raufen bei* uitb fibereinanber

liegen unb bürfen nidjt auf bem ©oben be? Ofen? jerftreut fein, bamit
fie gteidj3eitig mit einanber 31t ©tut roerbeiu

4. Oie Suft3ufu^r burd) bie Ofetttiire, ber 3U9' foH berartig ge=

regelt roerben, bag bie Verbrennung nad) 2lrt. 1 ruljtg oor fid) geïje.

Vefonbcr? roenn man mit SCannen^oIj fie^t, ba? feljr rafcjj unb lebhaft
brennt unb eine groge, lange jflamme bilbet, mug man ben 3ug oerminbern.

5. Oa? ffeuer itn Öfen barf uid)t fitf) felbft überlaffeit roerben; e?

mug öfter? uub fleigig nacfigefegen uub richtig geleitet roerben (©djalten),
bamit e? jufammen herunterbrenne rtnb fid) möglic£)ft oiel ©lut bilbc unb

nid)t? unoerbrannt 3urücfbleibe, rooburd) bie j^eijung oer^ßgert roirb unb
SBärme oerloren geljt.

6. ©obalb feine leudjteitbe flamme unb fein Staud) litegr bemerft

toirb, fdjliegt man bie Ofentüre gattg 31t, lägt aber, befonber? bei SCorf»

ïjciguug, bie ©djltegflappe ;c. nod) eilt roenig offen unb fd)liegt biefe erft
und) uub nad), bamit fein giftiger jtofjlenbunft burd) bie gugen bc?

Ofen? in? ^itnmer bringen fottne uitb ber Ofeit nid)t au?einanber ge*
trieben werbe. ©djliegt bie Ofetttiire genau, fo gegt babei faft feilte

Sßärme oerloren.
7. 23ci biefer fjpei3ung?art wirb 3roar, wie bereit? oben bemerft, ber

Ofeit langfamer unb fpäter roärm, aber, ba er 001t ber oorfjerigcn Regung

l) 53ieXfacö merben jetjt bie fRotyrHappen unb ©lieber abficfytlid) fd)ted)t fd)Iiefjenb gemadit
(uermitteïft &5$ern ober Sefcbncibungen auf einer ©eite), bamit bei bereu leicfjtfinnigem 3U friil)
Wbjcbliefjen Vergiftungen burdj ben &o$Ienbunft berbinbert roerben. ©ine jetyr nadrofynenSroerte
Vorfielt.
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Kleber Zimmcrheiulng.

Soll ei» Zimmer möglichst sparsam und möglichst gut geheizt werden,
so sind nachfolgende von A, v. Fellenberg-Ziegler veröffentlichte, als
vortrefflich erprobte und bewährte Regeln genau zu beachten:

1. Das Feuer darf bei Holz, besonders bei Tauneuholz, nicht zu
stark und lebhast sein; es darf nicht sausen und prasseln, sondern es soll

nur, besonders durch verringerte Luftzufuhr durch die Ofeuiüre, ruhig
flammen, wie ein Feuer auf dem offenen Herd, sonst jagt mau alle Hitze

zum Schornstein hinaus. Brennt das Holz zu stark trotz der verminderte»

Luftzufuhr, so muß man durch die Ofenschließklappe oder den Schieber
nachhelfen.

Bei Torf, der keine langen Flammen bildet und laugsamer und

schwerer brennt, als Holz, darf der Zug schon stärker sein.

2. Das Holz, resp, der Torf, soll wo möglich in der Mitte des

Feuerraumes, des Herdes brennen und ja nicht zu nahe an der Türe,
wo sie zu heftig brennen und zu wenig Glut sich bilden lassen.

3. Holz wie Torf sollen an einem Haufen bei- und übereinander

liegen und dürfen nicht auf dem Boden des Ofens zerstreut sein, damit
sie gleichzeitig mit einander zu Glut werden.

4. Die Luftzufuhr durch die Ofeutüre, der Zug, soll derartig
geregelt werden, daß die Verbrennung nach Art. 1 ruhig vor sich gehe.

Besonders wenn man mit Tannenholz heizt, das sehr rasch und lebhaft
brennt und eine große, lange Flamme bildet, muß man den Zug vermindern.

5. Das Feuer im Ofen darf nicht sich selbst überlassen werden; es

muß öfters und fleißig nachgesehen und richtig geleitet werden ^Schalten),
damit es zusammen herunterbrenne und sich möglichst viel Glut bilde und

nichts unverbrannt zurückbleibe, wodurch die Heizung verzögert wird und

Wärme verloren geht.
6. Sobald keine leuchtende Flamme und kein Rauch mehr bemerkt

wird, schließt mau die Ofentüre ganz zu, läßt aber, besonders bei Torf-
Heizung, die Schließklappe w. noch ein wenig offen und schließt diese erst

nach und nach, damit kein giftiger Kohlenduust durch die Fugen des

Ofens ins Zimmer dringen könne und der Ofen nicht auseinander
getrieben werde. Schließt die Ofentüre genau, so geht dabei fast keine

Wärme verloren. H
7. Bei dieser Heizungsart wird zwar, wie bereits oben bemerkt, der

Ofen langsamer und später wärm, aber, da er von der vorherigen Heizung

') Vielfach werden jetzt die Rohrklappen und Schieber absichtlich schlecht schließend geinacht
(vermittelst Löchern oder Beschneidungen auf einer Seite), damit bei deren leichtsinnigem zu früh
Abschließen Vergiftungen durch den Kohlendunst verhindert werden. Eine sehr nachahmenswerte
Vorsicht.
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fjvv nod) mann ift, fo roirb er roürmcr uub bleibt tutd) länger inarm.
@3 fiitbet alfo eine für bie ©rroärmung beS ninnners »grteilfafte 2lu§=

glcidjuitg ffatt.
8. ©Bénit fief» in ben Bögen beg "Ofeng ober ben Ofenrohren <y(ug>

afdjc anfaminelt, jo ift
" bag ein Beidfen, baß man bag Çeuer gu ftarf

fiat brennen laffen, roobei man niel ©Bärme auf Soften bev Ofcnfjcijnng
in ben ©djornftein gejagt f>at.

9. fyiir bie ©lugnulzung bcr erjeitgten §ilie ift el and) fef)t mid; tig,
büß bic Büge im Dfett unb bie (Rohre fleißig gerußt roerben, inbem ner=

rufte Büge unb sJtof)re (raeil (Ruß jn ben fcf)fec£)ten ©Bärmeleiferu gehört),
fid) nur fcf)fecf)t ermannen, roobei felbftoerfianblidj niel ©Bärme nerloren gcl)t.

10. ©a bie ©titbenöfen aug Äadjelu ober ©teiu in ihrem Vau
unb ihrer ©roße unb (Einrichtung fefir aerfd^icbett firib unb and) fc()r

ungleichen Bug h®ben, fo muß mau obige (Regeln ihnen anpaffen uub fie

nacl) ©lebarf mobiftgieren, ©lud) je nach bem Heizmaterial, H0ß ober

Sorf, muß mau bie (Regeln biefen anpaffen.

Iii.Hauptregel ift, baß man ben Bwecf bcr Heijung nie ait3 beit

Singen oerliert itub bemnad) bie Hilje beg ffeuerg nicht itulglog bitrd) beit

©d)oruftein in bie Suft jagt, fonbern möglichft jür ©rroärmuitg beg Ofeng
auonuiji unb banach bie ©Verbrennung leitet unb regelt. Unb jebeufatlg
ift eg beffer uub nützlicher, burcl) Vcrmiuberung beg Suftgutrittg burd)
bie Ofentüre ben Bug jju regulieren itnb bag Çeuer gu mäßigen, alg

burd) bie (Ro'hrïlappc ober bag fogenannte ©Rutiblodj unb auf biefe ©Bcifc

nicht mehr Saft in ben Ofen eingulaffeit, alg gu einer lebhaften, aber

ruhigen Verbrennung nötig ift, beim, je länger biefe ruhige Verbrennung
bei mäßigem Bug bauert, um fo mehr ©Sanne nimmt bcr Ofen auf,
9JM)r falte Suft einlaffen, alg gitr Verbrennung nötig ift, nimmt bem

jycuer Hitze rocg, bic mit bem Bug in ben ©d)ornftein entroeid^t.

feljaitölitntj öei* Iraiihciuuiifdje.
©Rit größter ©orgfalt müffen Kleiber, ©Bäfdie unb Velten non

Vcrfoncu gereinigt roerben, bie non einer anftecfeiiben Äraufheit befallen

roarert, roeit burch bie ©cgenftäube, roeld)e mit ben iranien in Verührung
gcroefen fiitb, ber ©tnffecfunggftoff fehl' leicht oerfd)Ieppt unb bie Hraufljeit
roeiter uerbreitet roerben famt.

Veim ©Bgfdjeit ber 935äfcf) e fetze man beut ©Baffer 5progentige
Jtarbolfaure gu unb groar 5 ©ramm auf je 10 Siter ©Baffer. Vian roäfdjt bie

©Bäfdje roie geroöhulidj, nehme fid) aber fefjr in 2ld)t, feine, and) nidjt
bie fleinfte ©Buitbe an ben Hauben 311 haben, ©ang befonberg ift bieg
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her noch warm ist, so wird er wärmer und bleibt auch länger warm.
Es findet also eine, für die Erwärmung des Zimmers vorteilhafte
Ausgleichung statt.

8. Wenn sich in den Zügen des Ofens oder den Ofenrohren Flugasche

ansammelt, so ist'das ein Zeichen, daß man das Feuer zu stark

hat brennen lassen, wobei man viel Wärme auf Kosten der Ofenheizung
in den Schornstein gejagt hat.

9. Für die Ausnutzung der erzeugten Hitze ist es auch sehr wichtig,
daß die Züge im Ofen und die Rohre fleißig gerußt werden, indem

verrußte Züge und Rohre sweil Ruß zu den schlechten Wärmeleitern gehört),,
sich nur schlecht erwärmen, wobei selbstverständlich viel Wärme verloren geht.

19. Da die Stubenöfen aus Kacheln oder Stein in ihrem Bau
und ihrer Größe und Einrichtung sehr verschieden sind und auch sehr

ungleichen Zug haben, so muß man obige Regeln ihnen anpassen und sie

nach Bedarf modifizieren. Auch je nach dem Heizmaterial, Holz oder

Torf, muß mau die Regeln diesen anpassen.

11. Hauptregel ist, daß man den Zweck der Heizung nie aus den

Augen verliert und demnach die Hitze des Feuers nicht nutzlos durch den

Schornstein in die Luft jagt, sondern möglichst zur Erwärmung des Ofens
ausnutzt und danach die Verbrennung leitet und regelt. Und jedenfalls
ist es besser und nützlicher, durch Verminderung des Luftzutritts durch
die Ofentüre den Zug zu regulieren und das Feuer zu mäßige», als
durch die Rohrklappc oder das sogenannte Mundloch und auf diese Weise
nicht mehr Luft in den Ofen einzulassen, als zu einer lebhaften, aber

ruhigen Verbrennung nötig ist, denn, je länger diese ruhige Verbrennung
bei mäßigem Zug dauert, um so mehr Wärme nimmt der Ofen auf.

Mehr kalte Luft einlassen, als zur Verbrennung nötig ist, nimmt dem

Feuer Hitze weg, die mit dem Zug in den Schornstein entweicht.

Behandlung der Krnnkenwiische.

Mit größter Sorgfalt müssen Kleider, Wäsche und Betten von
Personen gereinigt werden, die von einer ansteckenden Krankheit befallen

waren, weil durch die Gegenstände, welche mit den Kranken in Berührung
gewesen.sind, der Ansteckungsstoff sehr leicht verschleppt und die Krankheit
weiter verbreitet werden kann.

Beim Waschen der Wäsche setze man dem Wasser tzprozenlige
Karbolsäure zu und zwar 5 Gramm auf je 1l) Liter Wasser. Alan wäscht die

Wäsche wie gewöhnlich, nehme sich aber sehr in Acht, keine, auch nicht
die kleinste Wunde an den Händen zu haben. Ganz besonders ist dies
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bei ©itcrroäfdfe git beobachten, bic man einige 3d' nor bem 2Bafd)en in
SBaffcr mit Äarbolgufai; cinrocicljeit muß.

Son ben Letten, feien cS nun $eberbetten, ©troljfäcfe ober 5)Jîa<

fragen, fiitb bie llebergiige ftetS 31t roafdjeit. OaS ©trofy roirb »erntetet,
bic Sebent gereinigt, Dtoßljaare roerben gefodjt unb frifdj gegupft.

Sei HIeibern, bie bttrdfg SBafcffeit befdjäbigt roerben mürben, ift cS

baS fieljerfte, fie anlfaltettb ber Suft auSgufeien, auSguïlopfett unb, menu
tmtlidj, fie in einen ©djroefelbampf gu bringen. QieS gefdjteljt ant befielt,
lucnit matt fie mitten in einer möglidjft fleitten Hümmer, in mcldjcr
Siirett unb fyenfter gut fdfließen, auffängt. 3m ihre irädtjftc iftätje fte'llt
man ein ©efäß non ©ifenbled) auf ben Sobett, giinbet in bemfelben einige
©ti'ufe geroöfjiilidjeit ©djtoefelS au (1—2 Untertaffeit troll für eine ein?

fertftrige Hammer) unb oerlaßt baS 3 immer, itibem man bic Siire gut
uerfdjließt unb allfallige ©palten unb fKifjen Derblebt. 9tadj einigen Sagen
erft geljt matt tnieber tjineiit unb lüftet foroof)l baS Beniner als and; bie

Hleiber.

liii* liidjc und $aus.

liegejit 311c üeteiinng non Hein aus Bageftuffeii. 2ßie baS RMrtteiro
bergifdje ï6oc£)eublatt für Sanbroirtfcfiaft ausführt, ift junäcltft 311 beadftcu,

baff nur auggereifte ff-rüdjte nennenbet nterben bürfett. Qie gefamineltcu
tQagcbuttcn werben non bett Su^cti unb ©fielen befreit, fbcrnadj (äfft
man fie itt einem ©efäß fo lange liegen, big fie tneidj ober teig tnerbett,
mag nad; einigen Sagen ber Stall ift. SM matt bieg befclfleuiiigm unb

gugleidj begroeefett, baff alle Srüdtte gleichzeitig roeid) roerben, fo fantt man
jebe fjagebutte burcl) einen SättgSs ober Querfcljnitt teilen. Oie roeidjc

DJiaffe mirb tuttt mit einem (tjötgernen) ©topfei gu einem Srci gerfto^eit
unb mit fo niel Sßaffer angerührt, baff fie rote ein büntter Slctbdjeitteig
ift. Oie erhaltene SRaffe läßt man groei bis brei Sage, (ebenfalls aber

fo lange ffcfjeit, big fie 31t gälten beginnt, unb groar an einem Ort,
beffen Sempcratur nicht unter 15 ©rab IReaumur betragen follte. SJetgt

roirb bie SOlaffe ausgepreßt; bei einem größeren Quantum mag matt eilte

geroö£)iilid)c äRoftprcffe beitufsen, bei geringerer äRenge muß man fid) einer

Seerenpreffe bebietten. Oetn ausgepreßten ©aft roirb 3uder gugefetgt, auf
11/2 Siter ©aft lommt 1/„—s/i Hilo. Oer Sieht, ber anfänglich ben

©efchinacl unb bie ©iiitrc beS ©ffigS Ijat (matt mag fid; babttrd) nicht
beirren laffett!), roirb mut, inbettt mau iljtt itt bett erften acfjt Sagen
täglich fdjüttelt ober burdfeiitanber ri'tljrt, etroa in einem ©laSfolbett
in bett Heller ober ait einen fonftigeit Ort — Semperattir toieber nidjt
unter 15 ©rab fReaumur — gebracht, roofelbft er bis SRärg ober Slpril
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bci Eitermäsche zu beobachten, die man einige Zeit vor dem Waschen in
Wasser mit Karbolzusatz einweichen muß.

Von den Betten, seien es nun Federbetten, Strohsäcke oder

Matratzen, sind die Ueberzngc stets zu waschen. Das Stroh wird vernichtet,
die Federn gereinigt, Roßhaare werden gekocht nnd frisch gezupft.

Bei Kleider», die durchs Waschen beschädigt werden würde», ist es

das sicherste, sie anhaltend der Luft auszusetzen, auszuklopfen und, wenn
tuulich, sie in einen Schwefeldampf zu bringen. Dies geschieht am besten,

wenn inan sie mitten in einer möglichst kleinen Kammer, in welcher
Türen und Fenster gut schließe», aufhängt. In ihre nächste Nähe stellt
man ein Gefäß von Eisenblech auf den Boden, zündet in demselben einige
Stucke gewöhnlichen Schwefels an sl—2 Untertassen voll für eine cin-

fcnstrige Kammer) und verläßt das Zimmer, indem man die Türe gut
verschließt und allfällige Spalten und Ritzen verklebt. Nach einigen Tagen
erst geht man wieder hinein und lüftet sowohl das Zimmer als auch die

Kleider.

Mir Küche und Haus.

àzept. zur àràng von Ann. ans àgàià. Wie das Württembergische

Wochenblatt für Landwirtschaft ausführt, ist zunächst zu beachten,

daß nur ausgereifte Früchte verwendet werden dürfen. Die gesammelten

Hagebutten werden von den Butzen und Stielen befreit. Hernach läßt
man sie in einem Gefäß so lange liegen, bis sie weich oder teig werden,
was nach einigen Tagen der Fall ist. Will man dies beschleunigen und

zugleich bezwecken, daß alle Früchte gleichzeitig weich werden, so kann man
jede Hagebutte durch einen Längs- oder Querschnitt teilen. Die weiche

Masse wird nun mit einem shölzernen) Stöpsel zu einem Brei zerstoßen
nnd mit so viel Wasser angerührt, daß sie wie ein dünner Flädchenteig
ist. Die erhaltene Masse läßt man zwei bis drei Tage, jedenfalls aber

so lange stehen, bis sie zu gähren beginnt, nnd zwar an einem Ort,
dessen Temperatur nicht unter 15 Grad Reaumur betragen sollte. Jetzt
wird die Masse ausgepreßt; bci einem größeren Quantum mag man eine

gewöhnliche Mostpresse benutzen, bei geringerer Menge muß man sich einer

Beerenpresse bedienen. Dem ausgepreßten Saft wird Zucker zugesetzt, ans

Liter Saft kommt âo. Der Wein, der anfänglich den

Geschmack und die Säure des Essigs hat sman mag sich dadurch nicht
beirren lassen!), wird nun, indem man ihn in den ersten acht Tagen
täglich schüttelt oder durcheinander rührt, etwa in einem Glaskolben
in den Keller oder au einen sonstigen Qrt — Temperatur wieder nicht

unter 15 Grad Reaumur — gebracht, woselbst er bis März oder April
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gäfjrt. Seht iwirb et; oorfiefjtig irt glafchcri abgezogen, bie Iuftbid)t oer*
îorft im better gelagert werben. ge alter ber Stein,- befto feiner wirb er.

liitfe in ftftmarjer Saure. Sten in jroei ginger breite ©tilde gefd;nittcncn
§afen bringt man mit 300 ©ramm Sutter, einigen Lorbeerblättern,
Pfeffer nub ©alj, 1/i Liter Sotwein, '/4 Siter Staffer, 20 ©ramm LiebigS

gleifdjextratt unb 40 ©ramm ©c^marjbrot in eine Kafferole unb lägt
bei gefdjloffenem .SDecEcl atteS eine ©tunbe biinften. hierauf nimmt man
bie §afertftü(Je ^eraui, giegt 1/i Liter Sfta^m jur Sauce, lägt biefe mit
40 ©ramm 3U(ïer nnb womöglich and) mit etwas §afenblut auffodjcu,
treibt bie ©artee bureb) ein ©ieb, fdiöpft baS gett baoort, lägt fie nod)*
maïs auffodjen unb fepttet fie über bie auf einer ©djüfjel jierlid) au*

gerichteten £>afenftiide.

îllleiinfrême. 1 Liter Steigweiu wirb mit 250 ©ramm guider,
8 ©ramm ginntet unb etwas Safran gut oermengt, bann fügt mau 3 gut oer*

flopfte ©ier bei unb [teilt bie ÏRaffe in einer SJieffiitgpfanitc aufS geuer
unb rii^rt immer forgfältig, bis cS au beit ©eiten ju foetjen anfängt.
$htn giegt man's über in Sutter gebacfeite SrotfcEmitten. S)iefe ©rente
ïann fait ober mann feroiert rocrbeit, ohne weitere Seigabe.

Smiefietsuppe. ©tma§ Sutter lägt man in ber Kafferole bräunen,
fd)inort in berfelben in ©cheiben gefchnittene gniebeln, giegt g(eifd)brüt)e
h-pu, fügt ein ©tiief Steigbrot, fomie einige Kartoffeln bei, lägt alleS

weich ïod)cn unb treibt e§ bitrd) ein ©ieb. ®anit fet)t man bie ©üppe
wieber aufs geuer, gibt Sfeffer unb ©alj bei, lägt fie eine Siertelftunbe
fodjeit, giegt fie über in Sutter geröftete Srotfdjnitten unb feroiert mit il)r
geriebenen Käfe.

Die tueittfen getbe ÄiiOen cingemadit? SOlan nimmt h^gelbc. unb

buitfle, oon lectern etwas mehr, fdpteibe fie iit Scheiben, biefe in Streifen,
fo biet wie ein bi'tnneS ©chmefelholj, fod)e fie in Staffer weicl), fdjiitte
fie in einen ©eiljer, bag fie ablaufen unb laffe fie auf einem iîuch etwas
trocfiteit. ®amt fäfneibe man bie ©chalen non xtoei gitroneu ebenfo unb

îod)c fie int Staffer meid). l/a Kilo guefer geläutert, bann 1/„ Kilo
Silben, bie ©d)alen unb ber ©aft oon gitroiteu unb ein SiSdjen Sanitle 31t*

fantmen auffodjen laffen. Stenn crfaltet, in ©täfer ober ©teintöpfe gefüllt,
©iit gefeud)tete§ Sracpapier barauf gelegt. Sugett mit weigern Sßapiev unb

Sßergauientpapier feft oerbuitbett. SDie ©auce oon ber SJfaffe mug fietSjtar*
über gehen; fie halten fiel) fünf Spre, niüffett aber öfter nachgefehen

werben, ob fie nod) feucht finb, wenn uid)t frifd) baritber gefod)t.
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gährt. Jetzt wird er vorsichtig in Flaschen abgezogen, die luftdicht
verkorkt im Keller gelagert werden. Je älter der Wein, desto feiner wird er.

Käse m sàmirzer Käme. Den in zwei Finger breite Stücke geschnittenen

Hasen bringt man mit 309 Gramm Butter, einigen Lorbeerblättern,
Pfeffer und Salz, Liter Rotwein, Liter Wasser, 29 Gramm Licbigs
Fleischerträkt und 49 Gramm Schwarzbrot in eine Kasserolc und läßt
bei geschlossenem Deckel alles eine Stunde dünsten. Hierauf nimmt man
die Hasenstücke heraus, gießt ^ Liter Rahm zur Sauce, läßt diese mit
49 Gramm Zucker und womöglich auch mit etwas Hasenblut aufkochen,
treibt die Sauce durch ein Sieb, schöpft das Fett davon, läßt sie nochmals

aufkochen und schüttet sie über die auf einer Schüssel zierlich
angerichteten Hasenstncke.

Wà-àême. 1 Liter Weißwein wird nüt 259 Gramm Zucker,
8 Gramm Zimmet und etwas Safran gut vermengt, dann fügt man 3 gut ver-
klopfte Eier bei und stellt die Masse in einer Messingpfannc aufs Feuer
und rührt immer sorgfältig, bis es an den Seiten zu kochen anfängt.
Run gießt man's über in Butter gebackene Brotschnitten. Diese Ersme
kann kalt oder warm serviert werden, ohne weitere Beigabe.

IwiâàìM. Etwas Butter läßt man in der Kasserole bräunen,
schmort in derselben in Scheiben geschnittene Zwiebeln, gießt Fleischbrühe

hinzu, fügt ein Stück Weißbrot, sowie einige Kartoffeln bei, läßt alles
weich kochen und treibt es durch ein Sieb. Dann setzt man die Suppe
wieder aufs Feuer, gibt Pfeffer und Salz bei, läßt sie eine Viertelstunde
kochen, gießt sie über in Butter geröstete Brotschnitten und serviert mit ihr
geriebenen Käse. ^

Wie merà gelbe Aiiben vmgemaâi? Man nimmt hellgelbe und

dunkle, von letztern etwas mehr, schneide sie in Scheiben, diese in Streifen,
so dick wie ein dünnes Schwefelholz, koche sie in Wasser weich, schütte

sie in einen Seiher, daß sie ablaufen und lasse sie auf einem Tuch etwas
trocknen. Dann schneide man die Schalen von rwei Zitronen ebenso und

koche sie im Wasser weich. 'I Kilo Zucker geläutert, dann hst, Kilo
Rüben, die Schalen und der Saft von Zitronen und ein Bischen Vanille
zusammen aufkochen lassen. Wenn erkaltet, in Gläser oder Stcintöpfc gefüllt.
Gut gefeuchtetes Aracpapier darauf gelegt. Außen mit weißem Papier und

Pergamentpapier fest verbunden. Die Sauce von der Masse muß stets^dar-
über gehen; sie halten sich fünf Jahre, müssen aber öfter nachgesehen

werden, ob sie noch feucht sind, wenn nicht frisch darüber gekocht.
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©cfiatfieucs Sauber geroafcheiteg ©titer, rcdjt rocicf) gefocht,
roirb auS ber Srülfe genommen uitb tit faites SBaffcv gelegt, uad)$§ï

enthäutet, in fiitgcrbicfc Sdjcibeit gefdjiiitteu, iit jerlaffcite Sutter getaucht,
iit oerquivUent @i geroenbet, in Srotbrofelu gctcljvt, in Sadfctt auf beibeit

Seiten golbgelb gcbaefen.

#Ceifdl6roi StlXcvIet §IeifcE)vefte §acft man fein, läfft Sutter tit einer

Kafferole gergehen tiitb fchroiljt baS fÇletfd) bariit buret). Son einigen
Sern ntactjt ntan eilt Siü^rei, gibt bieg nebft gewiegter ßitronenfdjale,
Steifen unb geriebenem ©eiffbrot 31t bent f^leifc^e, gibt îtadj Sebarf non
1—3 ©ter bagit unb riiljrt atteS fo fein burdjciitanber, baff non bent

Siülfrei itidjtS utel;r 31t fe£)cu iff. Oie SSÎaffc mirb in eine ofenfefte, mit
Sutter gut auggeftrictjene, mit Srotbröfeln auSgeftreute Scfjüffel gegeben
unb iit einem Ifeijfcn Ofen gcbacfen, Sag ©eridjt faint fi'tr fid) afleirt

aufgetragen roerbett ober man gibt @fftg unb Oet, Seitf ober eine beliebige

paffenbe Sauce bagu.

ilotluautfatai ^eingefdptitteneS Sîotfraut roirb mit feigem ©affer
überbrüht, nachher gut abgefeilt itnb mit iit ©ürfel gefefjnittenem, ge»

räudjertem Spec! Icidjt gcrlaffen, foroie beut nötigen Sfeffer unb Saig permifdjt.

®ei: grofjc MlalTecgcilaff iter itiesjnftrtgea âacfojfeCii madft biefe oor=

treffliche ffrudjt weniger fdfmadf)aft unb fernerer tierbaultdf. SDiefetn

Uebelftanb fann Ieic|t abgeholfen roerbett buret) eine Staclfreife, roie bieg

beim Obft allgemein üblich ift, b. h- man nerroenbet fie nicht gleich, roemt

fie att§ beut Sobeit fotttmen, foubern legt fie grtoor ait einen trocfcncit

Ort §ur Serbunftnitg be§ überflüffigen ©affergehatteS uub gur ©ntroid*

Iitug be§ ©tfirfemehlg. 3>n feuchten fahren, roie iit betn bieSjährigen,
ift e§ boppelt nötig, bei ber ©ritte bie beut Sobeit entnommenen Kartoffeln
erft einige 3eit troefnen 31t laffeit, ehe man fie in ihr ©interquartier —
in ben feuchten Keller — bringt, ©etroefnete Kartoffeln finb mel)lreid)er,
gefunbheitSbienlicher itnb roentger 3ur ffäulniS unb gum Keimen geneigt.
Ilm fidh 3U übergeugeit, baff Kartoffeln, bie man faufett roitl, fich gut
itnb mehlig focheu, beobachtet mau iit ©nglanb häufig folgenbcS Serfahreu :

SJiait gerfchncibct eine Knolle unb reibt beibe Stüde aufciitanbcr ; rocnit
biefelbe gut mehlig ift, fo flebeit bie beibeit ©ti'icfc 3ufammen uitb eg

geigt fich • an ben Stanbent uitb an ber Oberflache eilt leichter ©djaunt.
©affer barf felbft beim Orttd fein Kröpfen ausfließen, ffio bieS ber

gall ift, focheu fie fich uaäfferig unb finb non fchled)tem ©efdpitad. Jüt
ber ffarbe foflte bag ffteifcf) roeijf fein ober iitS gelblidje fpieleit. Son

gati3 gelbem ^leifd) behauptet ntait, baff fich ^'e Knollen nicht gut fodjcit ;

— 87 —

àlmlsmlvi; àst-Gàr. Sauber gewaschenes Euter, recht weich gekocht,

wird aus der Brühe genommen und in kaltes Wasser gelegt, nachher

enthäutet, in fingerdicke Scheiben geschnitten, in zerlassene Butter getaucht,
in verquirltem Ei gewendet, in Brotbröseln gekehrt, in Backsett ans beiden

Seiten goldgelb gebacken,

KeiMbroi, Allerlei Fleischreste hackt man fein, läßt Butter in einer

Kasserole zergehen und schwitzt das Fleisch darin durch. Von einigen
Eiern macht man ein Rührei, gibt dies nebst gewiegter Zitronenschale,
Nelken und geriebenem Weißbrot zu dem Fleische, gibt nach Bedarf von
1—3 Eier dazu und rührt alles so fein durcheinander, daß von dem

Rührei nichts mehr zu sehen ist. Die Masse wird in eine ofcnfcste, mit
Butter gut ausgestrichene, mit Brotbröscln ausgestreute Schüssel gegeben
und in einein heißen Ofen gebacken. Das Gericht kann für sich allein
aufgetragen werden oder man gibt Essig und Oel, Senf oder eine beliebige
passende Sauce dazu.

KâmlUsàt. Feingeschnittenes Rotkraut wird mit heißem Wasser

überbrüht, nachher gut abgeseiht und mit in Würfel geschnittenem,

geräuchertem Speck leicht zerlassen, sowie dem nötigen Pfeffer und Salz vermischt.

à große Wajfergàli à àsMrigeir àrtoffà macht diese

vortreffliche Frucht weniger schmackhaft und schwerer verdaulich. Diesem
Uebelstand kann leicht abgeholfen werden durch eine Nachreife, wie dies

beim Obst allgemein üblich ist, d. h. man verwendet sie nicht gleich, wenn
sie aus dem Boden kommen, sondern legt sie zuvor an einen trockenen

Ort zur Verdunstung des überflüssigen Wassergehaltes und zur Entwicklung

des Stärkemehls. In feuchten Jahren, wie in dem diesjährigen,
ist es doppelt nötig, bei der Ernte die dem Boden entnommenen Kartoffeln
erst einige Zeit trocknen zu lassen, ehe man sie in ihr Winterquartier —
in den feuchten Keller — bringt. Getrocknete Kartoffeln sind mehlreicher,
gesnndheitsdienlicher und weniger zur Fäulnis und zum Keimen geneigt.
Um sich zu überzeugen, daß Kartoffeln, die man kaufen will, sich gut
und mehlig kochen, beobachtet man in England häufig folgendes Verfahren:
Man zerschneidet eine Knolle und reibt beide Stücke aufeinander; wenn
dieselbe gut mehlig ist, so kleben die beiden Stücke zusammen und es

zeigt sich - an den Rändern und an der Oberfläche ein leichter Schauin.
Wasser darf selbst beim Druck kein Tropfen ausfliesten. Wo dies der

Fall ist, kochen sie sich wässerig und sind von schlechtem Geschmack, In
der Farbe sollte das Fleisch weiß sein oder ins gelbliche spielen. Von

ganz gelbem Fleisch behauptet mau, dcch sich die Knollen nicht gut kochen;
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bte§ ift inbtS nifE)t immev begri'mbet, beitit eS gibt Sorten mit gelbem
ffleifd), bic in ©cjitg auf iljrc Qualität nichts jit loi'tnfdfcft übrig (äffen.

JMaiuHung ilce Itcanl.fl amfcii -(juin ©iitinadjcu bc§ ©a iter C raute§).
tüian oermenbe 311m ©ninacfjcit nur ©efäffe auS ^arKjolj utib ©teingut,
iue(cf)e ftetS in reinftem Buftanbe jtt galten finb. @cf)on nacl) ber (fnt=

leerung im fjrühfahre finb biefelbeti mit tjeiffem Sßaffer unb ®ürfte gri'tub--
licf) 31t reinigen, nor bem ©inutadfen beë Krautes nod; einmal (jeiff ait§=

jitbrii^eit, nac|bent man fie ben ©ommcv über an einem troefenen, luftigen,
fetjattigen Orte aufbewahrt hat.

Sßerbeit bie ©inmachfaffer int bUnïfcit Detter bis juin ©ebraudje
aufbemaljrt, nehmen fie leidjt ben bumpfcti ober fonft unangenehmen
©erucï) au unb teilen folcCjeir bem Kraute mit. ©olleit neue (Sinmadp
fäffer jitrn Kraiitcinmadjcn oenoenbet werben, fo finb bie ffäffet bttrd) oor--

ï>erigeS ©nmâffcrn nom Sjoltgcfclmtacf 31t befreien unb mit CSffig einzureiben.
•X-

flafut6tifter uni Jlatgatine 31t uuterfdieiben. ®ie Sftaturbutter hat,
wenn fie braun gebrannt roirb, einen eigentümlichen -aromatifdjen ©erud),
weldjer ber SKargarine felflt. — ©treidjt man Diaturbutter auf einen

©(reifen uubefdjriebenen ^Briefpapiers uitb ji'inbet biefen ©trcifeit ait, fo
entmitfelt fid) biefer biiftenbe arûmatifdje ©errief). SBirb ein gleicher

©treifen mit ©largarine befiridjeit unb angejiinbet, fo fpiirt man dou
biefem ©erud) nicfjtS, eS riecht oietmelir braitbig nad) ©alg. SDiefer

branbige, talgige ©erud) cntroicfelt fid) and), rocun bie Oiarurbutter mit
SKargarine oerfälfdjt iff.

Jl6reifien iter (Tapefen beforgt man mittels bicfgcfcf)iiittciicr ©rotfdjeiben,
fchneibet baS Srot bajit aber lang burd), baff man bie IRinbe wührenb
beS SfieibenS oberhalb in ber §anb halten famt. 3)aS Slbreiben oerricfjte
man ftricEjroeife, 001t oben itad) unten 511 geftridjeit. ©ute ©apeten werben

barnad) faft mie neu. 3 ft bie Tapete oou grüner fyarbe, fo muff ntait
mit bem Slbreibeit fehr oorfidjtig fein, bcitit rocitit SXrfenif oorhanben,
fann leicht eilte bösartige Slugeueittjüubuug bei beiteit entftehen, bie in
bem Börner wähtertb bcS SlbrcibeitS bleiben ober bamit Befd)äftigt finb.

Kupferne fmäiengefdiiete reinigt man non ®rünfpafm mittels 2lbreibcnS
mit gebranntem Sehnt; haben fiel) in fangen öette 11. f. to. feftgcfcljt, fodjt
man ba§ ©efdjirr mit Sauge ober ©oba au§ ; bann mirb mit ©djenem
rohr unb einem ißrei 001t dtoggenmehl unb ©ffig nachgerieben.

Dïebaîtion unb SSerlag: ^rau ©Ii je § on egg er in ©t. ©aûen.
SDrurf ber 33u(ï)brncferei 933lrtf) in ©t. ©aflen.

— M -
dies ist indes nicht immer begründet, denn es gibt Sorten mit gelbem
Fleisch, die in Bezug nnf ihre Qualität nichts zu wünschen übrig lassen,

Ärüanütnng à àklstaià -(zum Einmachen des Sauerkrautes).
Alan verwende zum Einmachen nur Gefässe ans Hartholz und Steingut,
welche stets in reinstem Zustande zu halten sind. Schon nach der

Entleerung im Frühjahre sind dieselben mit heißem Wasser und Bürste gründlich

zu reinigen, vor dem Einmachen des Krautes noch einmal heiß

auszubrühen, nachdem man sie den Sommer über an einein trockenen, luftigen,
schattigen Orte aufbewahrt hat.

Werden die Einmachfässcr im dunklen Keller bis zum Gebrauche

aufbewahrt, nehmen sie leicht den dumpfen oder sonst unangenehmen
Geruch an und teilen solchen dem Kraute mit. Sollen neue Einmachfässer

zum Krantcinmachcn verwendet werden, so sind die Fässer durch
vorheriges Einwässern vom Holzgeschmack zu befreien und mit Essig einzureihen.

Itatnrkntter nnel Margarme zu unterscheiden. Die Ratnrbutter hat,
wenn sie braun gebrannt wird, einen eigentümlichen aromatischen Geruch,
welcher der Margarine fehlt. — Streicht man Ratnrbutter auf einen

Streifen unbeschriebenen Briefpapiers und zündet diesen Streifen an, so

entwickelt sich dieser duftende aromatische Geruch. Wird ein gleicher

Streifen mit Margarine bestrichen und angezündet, so spürt man von
diesem Geruch nichts, es riecht vielmehr brandig nach Talg. Dieser
brandige, talgige Geruch entwickelt sich auch, wenn die Naturbutter mit
Margarine verfälscht ist.

Mreitirn à Tapeten besorgt man mittels dickgeschnittcncr Brotscheiben,
schneidet das Brot dazu aber lang durch, daß man die Rinde während
des Reibens oberhalb in der Hand halten kann. Das Abreiben verrichte
man strichweise, von oben nach unten zu gestrichen. Gute Tapeten werden

darnach fast wie neu. Ist die Tapete von grüner Farbe, so muß man
mit dem Abreiben sehr vorsichtig sein, denn wenn Arsenik vorhanden,
kann leicht eine bösartige Augenentzündnng bei denen entstehen, die in
dem Zimmer während des Abrcibens bleiben oder damit beschäftigt sind.

Kupferne Küchen,gesäirre reinigt man »an Grnnspalin mittels Abreibcns
mit gebranntem Lehne; haben sich in Fugen Fette u. s. w. festgesetzt, kocht

man das Geschirr mit Lauge oder Soda aus; dann wird mit Schcuer-
rohr und einem Brei von Roggenmehl und Essig nachgerieben.

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