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

Band: 16 (1894)

Heft: 50

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

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.10.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


of^|öus|aßttg5(|ttfe
Daus mirt Ij ("djnftliiljß iiatüMnp Pi gdjro£tj£r frniM-plMiö.

(Errc^eiui dm ôritfeit i&omtfag jeöen ^rouaï®.

$f. ®allen Un. 12 jOßjetttber 1894

icr Ijeimifdje îjerb.

Site ©riefterinnen beg £jeimtfd;en §crbeg nennt man bie grauen
unb wenn bieg aucl) oielfacf) im bilblidfen ©inné ju oerfteljen ift, fo finbet
fid) bte ©ebeutitng alg üBecferin unb ©flegerin aïïeS ©djönen unb ©bien
int ^äuSltcfjen ©erbanbe bod) ebenbürtig berjentgen, weldje bie guträglicEjfte

©pcife bereitet unb über bag leibïidje 2Bo1)I ber gamilienangeprigen
roadp, ©agt bad) ein groffer SJÎann: ,,3>n ber Jl'üdie wurzelt beibeS,
bie menfdflidjen fïugenben unb bie menfcfjlidjen Safter." ©cJfon bag ganz
Heine Äiitb empftnbet ben tlnterfdjieb jwifdien bem, wag feinem ©aumen

besagt ober feine ©efcfjmacfgneroen abftöfft. ©rjürnt Dergiebjt eS fein

®efid)td)en unb gibt fein fDiiffbelfagen bitrd) ©djreien funb, wenn ©aitreg
ober ©ittereg i|m gereicht wirb unb oertangenb fpifct eg fein 5Dti'tnbd)en

nacf) bem SJiitben unb ©ûffen.
Sßo forgfältig unb gut gefodft wirb, ba wirb bie ©tunbe beS

gemeinfamen 9Jia£)IeS §um gemeinfamen fÇeft, wo belebte, frieblidfe unb

fröf/tidje ©timmung bag ©gepter friert unb eine? fid) freut am ©enuffe
be? anberit.

2tm fyeimifctjen tQerb mit feinem betjaglidien ©enujf ruljt ber (Singeine

fid) auS ; er erholt fid) oon bctt ©trapajen unb fammelt neue Jîraft;
er ift alfo ber ©antmel» unb Slugganggpunft, bie Quelle beg offenblieben

Sebeng unb ÏBirfeitg. @g gibt bemnacj) lein Ijötjereg ©ïjrenamt, feinen oer»

antwortung§Dol(cren ©ertrauengpoften, als benjenigen einer ©riefterin beg

fjeimifcffen §erbeg.
lim fo unbegreiflicher ift eg baljer, biefeS ©firenamt fo wetfacf) in

unMtrbigett tçanben 31t wiffen, eg ba unb bort fo gleichgültig unb neben»

fädflicf) befjanbelt 31t felfen. ©trteg eigenen fjeimifdjen fberbeg ©riefterin
fein mochte wo£)l ein igebeg, aber bei weitem nid)t alle füllen barin
eine ernfte SSerpftidftung. llebertragt bod) in taitfenb unb aber taufenb

gälten bie berufene ©riefterin, bie fiel) mit allen benfbaren äRitteln ju
ber ©teile einer ©riefterin ^erjugebrangt £)at, if)r Ijoljeg 9lmt unreifen,

unerzogenen unb ungebilbeten ©Hetlingen. 3Bie mancfje nad) jeber fRicf)tung

och-ànchànPMe
Almsiimtlisllilistjiche Gratisbeilllge der SchMizei Mimi-MW.

Erscheint am ôritksn Sonntag jsöen Monats.

Sk. Gallen No. 12 Dezember 1894

Der heimische Herd.

Die Priesterinnen des heimischen Herdes nennt man die Frauen
und wenn dies auch vielfach im bildlichen Sinne zu verstehen ist, so findet
sich die Bedeutung als Weckerin und Pflegerin alles Schönen und Edlen
im häuslichen Verbände doch ebenbürtig derjenigen, welche die zuträglichste

Speise bereitet und über das leibliche Wohl der Familienangehörigen
wacht. Sagt doch ein großer Mann: „In der Küche wurzelt beides,
die menschlichen Tugenden und die menschlichen Laster." Schon das ganz
kleine Kind empfindet den Unterschied zwischen dem, was seinem Gaumen

behagt oder seine Geschmacksneroen abstößt. Erzürnt verzieht es sein

Gesichtchen und gibt sein Mißbehagen durch Schreien kund, wenn Saures
oder Bitteres ihm gereicht wird und verlangend spitzt es sein Mündchen
nach dem Milden und Süßen.

Wo sorgfältig und gut gekocht wird, da wird die Stunde des

gemeinsamen Mahles zum gemeinsamen Fest, wo belebte, friedliche und

fröhliche Stimmung das Szepter führt und eines sich freut am Genusse

des andern.
Am heimischen Herd mit seinem behaglichen Genuß ruht der Einzelne

sich aus; er erholt sich von den Strapazen und sammelt neue Kraft;
er ist also der Sammet- und Ausgangspunkt, die Quelle des öffentlichen
Lebens und Wirkens. Es gibt demnach kein höheres Ehrenamt, keinen

verantwortungsvolleren Vertrauensposten, als denjenigen einer Priesterin des

heimischen Herdes.
Um so unbegreiflicher ist es daher, dieses Ehrenamt so vielfach in

unwürdigen Händen zu wissen, es da und dort so gleichgültig und

nebensächlich behandelt zu sehen. Eines eigenen heimischen Herdes Priesterin
sein möchte wohl ein Jedes, aber bei weitem nicht alle fühlen darin
eine ernste Verpflichtung. Ueberträgt doch in tausend und aber tausend

Fällen die berufene Priesterin, die sich mit allen denkbaren Mitteln zu
der Stelle einer Priesterin herzugedrängt hat, ihr hohes Amt unreifen,

unerzogenen und ungebildeten Mietlingen. Wie manche nach jeder Richtung
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gebilbete §auSfrau uttb Stutter [teilt fid) gleichgültig, feige, forg» ober

madjtloS beifeite, unb überlädt bie gunftionen iijrcë ißriefterainteS einem

gebungenen Stietling, einer Siagb, unter bereit UnfenntniS unb Saunen
bie [jaitSgenoffen feufgen, fo bafj baë biauglii^e ffiefjagen in bie S3rixc£)c ge^t.

9tid)t nur ber Sßriefter in ber Äircfie, fonbern and) bie Sßriefteviu

ant ifcintifdjeit §erb fallen e§ fid) giir @|re anrechnen, baff bie Stätte
ihrer Sffiirffamfeit in einem i£>rer 3Btc£)tig!eit angemeffenen, taürbigeit 3"=
ftaitbe fief) befinbe. 'Sie Äüd)e ift baS Slffer^eiligfte ber prieftertichen
fjauSfrau. Unb ein Slid barein nerrat bent Sefdjauer fofort, roeS ®eifte§
Äinb fie ift. 2(u§ ber Jîiid)e erfieljt man ben (Sfjarafter ber §au§frau.
©in Slid ^iucitt ocrrat fofort, ob bie Sorftefferin ber Äüdje eine erafte,
red)tlidie, orbentlidje, reinliche unb fleißige Set'fon fei ober itidjt. Seitn
too eine ungcorbnete, gur 3£f' fdjmutjige, mit ungehörigem, fcîjIedEjt er»

haitenem ©efdjirr uerfe^ene Jb'üd)e fid) öffnet, ba [pare man beit Slid
auf ben übrigen §au§l)alt, auf Sett, Äeller, SSäfc^e unb Äontobud).
Sa fantt bie ferait ootn öpaufe eine gute ©efelïfdjaftSbame, eine Jlunft»
leriit, eine gärtliclje grau unb gute Stutter fein, eine recEjtfcbjaffene, pflid)t»

getreue §auSfratt ift fie nidft. 9teinlid)feit unb Orbnung müffen in allein
feïjatten unb malten. SBo£)l erforbert e§ 3e't unb SDiüt)e, unb nidjt alle
Sage fann e§ fonntäglicl) blinfen ttnb öligen; allein mit echtem DrbnungS?
finit ift bie Äüdfe leicht rein gu erhalten, ©ine ÄilcEje !ann fdjmithig
fein, fie hat aber fein Stecht eS gu feilt, benn iit berfelben roirb für bie

Stalfrung gearbeitet, unb ba ift bie SÄeinlicljfeit fdjon ber ©efunbheit
megen eine Stotroenbigfeit.

2Bohl meint manche grau, nur in einer foftbar unb fein eingerichteten
£itd)e fei Drbitung gu halten, unb nur mo reichliche Stittel norhanbett
feien gur SDttrcfjfül^rnng eineê inhaXtreid)en ÄüchengebelS, ba fönne bie

[bauSfrau als Sßrtefterin bei heufchen §erbe§- roirfen uitb ihre Siiffion,
bie gamilieitglieber gum roohltuenben SebenSgenttffe gtt famnteln, erfüllen.
Siefe SorauSfefgung ift irrig unb um fo bebauctlidfer, roeil oiel guteS
Streben baburcl) lahm gelegt roirb, unb baS gerabe in Ser£)ättniffen, roo
eS nod; einmal fo gut angeroettbet roäre. 2Bo bie Serhaltniffe nur ein

eingigeS ©eridjt auf ben Sifd) gu bringen geftatten, ba ift e§ boppelt
nötig, biefeS eine in tabellofer 2Beife hetguftelleit. 3ln einer oorgüglid)
gubereiteten Suppe ifft man fiel) fo gerne unb mit eben bemfelbeit ©enuffe
fatt, roie eS au einer Ste^e oott aufeinaitberfolgenbeit ©eridjteit gefclge^eit

fann. Sluf ben ©enttfj eines fdjtnad^aft gubereiteten, lederen SreieS

freiten ftd) bie Sifchgenoffen nicht roeniger, als auf ein in 2Iu§fid)t ge=

ftellteS reidjeS Stahl. 9tid)t bie Stenge unb Steichhaltigfeit ber Stegepte,

bie fie auSgufiihrcn oerfteht, macht bie gute Äödjin, fonbern bie Slchtfam»
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gebildete Hausfrau und Mutter stellt sich gleichgültig, feige, sorg- oder

machtlos beiseite, uud überläßt die Funktionen ihres Priesteramtes einem

gedungenen Mietling, einer Magd, unter deren Unkenntnis und Launen
die Hausgenossen seufzen, so daß das häusliche Behagen in die Brüche geht.

Nicht nur der Priester in der Kirche, sondern auch die Priesteriu
am heimischen Herd sollen es sich zur Ehre anrechnen, daß die Stätte
ihrer Wirksamkeit in einem ihrer Wichtigkeit angemesseneu, würdigen
Zustande sich befinde. Die Küche ist das Allerheiligste der priesterlicheu

Hausfrau. Und ein Blick darein verrät dem Beschauer sofort, wes Geistes
Kind sie ist. Aus der Küche ersieht man den Charakter der Hausfrau.
Ein Blick hinein verrät sofort, ob die Vorsteherin der Küche eine erakte,

rechtliche, ordentliche, reinliche und fleißige Person sei oder nicht. Denn
wo eine ungeordnete, zur Zeit schmutzige, mit ungehörigem, schlecht

erhaltenem Geschirr versehene Küche sich öffnet, da spare man den Blick
auf den übrigen Haushalt, auf Bett, Keller, Wäsche und Kontobuch.
Da kann die Frau vom Hause eine gute Gesellschaftsdame, eine Künstlerin,

eine zärtliche Frau und gute Mutter sein, eine rechtschaffene,

pflichtgetreue Hausfrau ist sie nicht. Reinlichkeit und Ordnung müssen in allem
schälten und walten. Wohl erfordert es Zeit und Mühe, und nicht alle

Tage kann es sonntäglich blinken und blitzen; allein mit echtem Ordnungssinn

ist die Küche leicht rein zu erhalten. Eine Küche kann schmutzig

sein, sie hat aber kein Recht es zu sein, denn in derselben wird für die

Nahrung gearbeitet, und da ist die Reinlichkeit schon der Gesundheit

wegen eine Notwendigkeit.

Wohl meint manche Frau, nur in einer kostbar und fein eingerichteten
Küche sei Ordnung zu halten, und nur wo reichliche Mittel vorhanden
seien zur Durchführung eines inhaltreichen Küchenzedels, da könne die

Hausfrau als Priesterin des heimischen Herdes wirken und ihre Mission,
die Familienglieder zum wohltuenden Lebensgenusse zu sammeln, erfüllen.
Diese Voraussetzung ist irrig und um so bedauerlicher, weil viel gutes
Streben dadurch lahm gelegt wird, und das gerade in Verhältnissen, wo
es noch einmal so gut angewendet wäre. Wo die Verhältnisse nur ein

einziges Gericht auf den Tisch zu bringen gestatten, da ist es doppelt
nötig, dieses eine in tadelloser Weise herzustellen. An einer vorzüglich
zubereiteten Suppe ißt man sich so gerne und mit eben demselben Genusse

satt, wie es an einer Reihe von aufeinanderfolgenden Gerichten geschehen

kann. Auf den Genuß eines schmackhaft zubereiteten, leckeren Breies
freuen sich die Tischgenossen nicht weniger, als aus ein in Aussicht
gestelltes reiches Mahl. Nicht die Menge und Reichhaltigkeit der Rezepte,
die sie auszuführen versteht, macht die gute Köchin, sondern die Achtsam-
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feit unb Sorgfalt ber eigentlichen Siebe, bie fic ber ©e^anblung be§

aHeicinfachften @crid)te§ roibmet.
(Sin Seroeis, roic oiel in biefer ©ejieljung 31t roünfdfen übrig bleibt,

ift bie Satfache, baß bie aCtereinfacljften ®ericl)te, eine Ijunbcrtmal fc^on
£)ergefteÜte Suppe, ber jîaffee, ber non ein unb berfelben ©erfon in
einent einzigen 3äaf)r über fiebenlpinbertmal gefodjt werben muß, nur
fetten in ber gleichen Qualität auf ben Sifd) gebracht wirb, roenn fcl)on

ftetS bie felbeit Seftanbteite jur Verfügung ftefjen. ©irb ber Urfacije
ber größeren ober geringeren Schmacfhaftigfeit nachgefragt, fo ïann bie

oerbu^te St'öcffin feine 2lu§funft geben, fie gclft barüber £)inrneg mit bem

Srofte: ^d) weiß nicht roie e§ gefommen ift, id) höbe bie Speife
gefodjt roie immer.

Siefe 2ld;t]amfeit unb Sorgfalt fiel) anzueignen, ift bie erfte ©e=

bingung für biefenigen, bie eine Äüclje beforgen, als ©riefterin be§

heimifchen £>erbe§ amtieren motten. ©o ein foldjer ©eift am fjerbe
unb in ber Äüdfe maltet, ba ift er auch in ben anbereit ©ebieten be§

häuslichen ©irfenS tatig. Unb biefe ©efinnung ift bie richtige 2Itmo»

fphäre, roorinnen bie 3ufr'ebenheit, ba§ rooijlige ©eljagen, baS f)äu§ti(he
©iüd gebebt. Unb ba§ einfache ÛJïittel zur Erreichung biefcS frönen
3iele§ ift, baß mit Siebe gearbeitet roerbe; mit Siebe ju ber beftimmten

Sätigfeit unb mit Siebe 31t benjenigen, für roelche bie Slrbeit getan roirb.

Meine, jarte 3)änöe
ïann mau fid; erhalten, auch roenn man j£>au3> unb jbiidjenarbeit oer=

richtet. Sie auf bie ©flege ber Jpänbe oerroenbet.e 3e'( Ullb Äofteu zahlen
fich reichlich ; beim läßt man bie tpaut nur einmal fpröb unb rauh roerben,
fo h"ft c® ungleich fdjroerer, ba§ läftige liebet roieber 31t befeitigen.
fttauhc §änbe tragen nicht nur Sthmerjen ein, fonbern fie ocidjinberu
nielfach an ber Slrbeit unb finb auch für anbere ein peinlicher 21 nbtief.

Eê gibt fjajit, bie non iRatur au§ troefen unb fpröbe ift, biefe roirb

befonberS gern riffig, roenn ihr nicht node Uitfmerïfamfeit gefdjenft roirb,
ober roenn man 311m tpäuberoafdfeu eine fdjarfe Seife benutjt. ©e.nn

man fiel; bie §änbc befc£)mu|t fyat, roäfcht man fie am beften mit Sa lob
feife, oermittelft cineS ©utftc£)eu§, unb troefnet fie nachher grünblich ab.

Sofort nachher reibt tuait fie mit ©afeliu ober (Solb cream ein. Eolb
cream faun man fich fetber herfteUeit auf uachfteheube ©etfe : ©an fetjt
einen ©ovjetlau-- ober Emailtopf iit ïodfenfaeê ©affer unb fchmitgt barin
16 g roeißeS ®acl)§ mit 32 g iDianbelöl jufanimen, fügt bann ttad; unb

nach 8 g befteS, fäurefreteS ©Ipcerin h'nèu/ parfümiert biefe 2Qufdjung
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keit und Sorgfalt der eigentlichen Liebe, die sie der Behandlung des

allercinfachsten Gerichtes widmet.
Ein Beweis, wie viel in dieser Beziehung zu wünschen übrig bleibt,

ist die Tatsache, daß die allereinfachsten Gerichte, eine hundertmal schon

hergestellte Suppe, der Kaffee, der von ein und derselben Person in
einem einzigen Jahr über stebenhundertinal gekocht werden muß, nur
selten in der gleichen Qualität auf den Tisch gebracht wird, wenn schon

stets die selben Bestandteile zur Verfügung stehen. Wird der Ursache
der größeren oder geringeren Schmackhaftigkeit nachgefragt, so kann die

verdutzte Köchin keine Auskunft geben, sie geht darüber hinweg mit dem

Troste: Ich weiß nicht wie es gekommen ist, ich habe die Speise
gekocht wie immer.

Diese Achtsamkeit und Sorgfalt sich anzueignen, ist die erste

Bedingung für diejenigen, die eine Küche besorgen, als Priesterin des

heimischen Herdes amtieren wollen. Wo ein solcher Geist am Herde
und in der Küche waltet, da ist er auch in den anderen Gebieten des

häuslichen Wirkens tätig. Und diese Gesinnung ist die richtige
Atmosphäre, worinnen die Zufriedenheit, das wohlige Behagen, das häusliche
Glück gedeiht. Und das einfache Mittel zur Erreichung dieses schönen

Zieles ist, daß mit Liebe gearbeitet werde; mit Liebe zu der bestimmten

Tätigkeit und mit Liebe zu denjenigen, für welche die Arbeit getan wird.

Rcinc, zarte Hände
kann mau sich erhalten, auch wenn man Haus- und Küchenarbeit
verrichtet. Die auf die Pflege der Hände verwendete Zeit und Kosten zählen
sich reichlich; denn läßt man die Haut nur einmal spröd und rauh werden,
so hält es ungleich schwerer, das lästige Uebel wieder zu beseitigen.

Rauhe Hände tragen nicht nur Schmerzen ein, sondern sie verhindern
vielfach an der Arbeit und sind auch für andere ein peinlicher Anblick.
Es gibt Hajit, die von Natur aus trocken und spröde ist, diese wird
besonders gern rissig, wenn ihr nicht volle Aufmerksamkeit geschenkt wird,
oder wenn man zum Händewascheu eine scharfe Seife benutzt. Wenn

man sich die Hände beschmutzt hat, wäscht man sie am besten mit Salol-
seise, vermittelst eines Bürstchens, und trocknet sie nachher gründlich ab.

Sofort nachher reibt man sie mit Vaselin oder Cold cream ein. Cold
cream kaun man sich selber herstellen ans nachstehende Weise: Man setzt

einen Porzellan- oder Emailtops in kochendes Wasser und schmilzt darin
16 A weißes Wachs mit 32 g Mandelöl zusammen, fügt dann nach und

nach 8 g bestes, säurefreies Glycerin hinzu, parfümiert diese Mischung
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mit einem tropfen Stofenöl ober bergteietjen unb rührt fie mit einem

ïteinen fppglöffet fo lange, 6iS fie bic! mirb. 3fi bev ßotb cream fteif,
füllt man Keine Oofen bamit unb beroahrt biefe an Xu£)(em Orte auf.

Utas t)l beim Einkaufen |u bearfjten?

@S gibt tric£)t§ OeurereS, als „nur billig" anjüfRaffen, 2lm
fc£)tec£)tcfteu fauft man in benjenigen ©efebäften ein, mo man marften
unb feilfdfen fann. Oie Oeroofin^eit, nur gitfafiige unb locfere SSegiebjungeit

ju feinen ©ejuggquetlen 31t haben, fjeute ba unb morgen bort einzulaufen,
je nach Sanne unb (Sinfàït, ift £)öc£)ft unoorteilhaft. OaS richtigste ift,
31t froren, big man für bie einjetnen 2lrtifel bie beftcrx Duellen gefuuben
îjat unb bann ju biefen in ein bauernbeS 23erhältniS 31t treten. Oie
SebenSmittel tauft man am beften ba, mo ber größte 2lbfa| ift, roeil

mau ba nur frifcfje SBare ertjält. Unzweifelhaft am beften erhält matt
bie nerfcjfiebenén 2lrtifel in befonberen <®pe§ialgefc£)äften, roeil ba ben

(Sinjet^eiten nad) Sßatfi unb Pflege bie grögte 2Iufmerffamfeit geroibmet
roerben fann. 2Bo man non auSroartS fauft, oerlange man DualitätS*
proben unb befalle biefe auf, um bie ©enbung bamit Dergleichen 31t

foulten. 2ßer bie befte SBare oerlangt, miiff aber auch ben SfSreig baraitf
oerroenbett, ber ihrer Oüte entfpricfjt. 3ft er als f01c£) cr Ääufer beut

Sieferanten befannt, fo fann er auch e'ner Pten S3ebienung oerfidjert fein.

pr lildje uni) Haus.

Ute man frotfieneii iäfe tiecBeffetf. iöiau gtejjt fo lauge guten 3Beif=
mein über gereinigtes ©eiufteinfag, bis bic SDtifdjung nicht mehr braust.
3m biefe Çïûffigfeit taucht man reine leinene Oüc£>er, fdEjtägt bie Ääfe
barein, legt biefe in ein ©teingutgefäff unb ftettt biefeS in ben Äefler.
Stach 24 ©tunben beliebt mau bie SOücE)er auf's neue unb te£)rf bie Ääfe
um. Stach ettoa 4 Sßodjen biefer 23ehanblung ift ganz alter, troefener

Ääfe roieber fehmaefhaft gemacht. ©efottberS fein toerben bie Ääfe, roenn

man fie mit SJleerrettigblättcrn umroicfelt. 2Benn folcf)e nicht 31t haben

fittb, fo tut aromatifcheS, faubereS §eu annct'hernb biefelben Oienfte. OaS

§eu roirb in reinem SSaffer tiiegtig burc^gefoc^t. îBentt bas legtere jutn
meiften Oeil abgelaufen ift, umroicfelt man ben Ääfe mit bem noch feigen
§eu. ®S muff eine 8—10 Zentimeter biefe ©dficht §eit um ben Ääfe
liegen. $n einem paffenbett Oefäg im Äetler untergebracht, muff ber

Ääfe etroa 3 Sßodjen liegen bleiben. Stach biefer 3eit ift er non fe^r
angenehmem ©efehmaefe.
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mit einem Tropfen Rosenöl oder dergleichen und rührt sie mit einein
kleinen Holzlöffel so lange, bis sie dick wird. Ist der Cold cream steif,

füllt man kleine Dosen damit und bewahrt diese an kühlem Orte auf.

Was ist beim Einkaufen zu beachten?

Es gibt nichts Teureres, als „nur billig" anzuschaffen. Am
schlechtesten kauft man in denjenigen Geschäften ein, wo man markten
und feilschen kann. Die Gewohnheit, nur zufällige und lockere Beziehungen

zu seinen Bezugsquellen zu haben, heute da und morgen dort einzukaufen,
je nach Lanne und Einfall, ist höchst unvorteilhaft. Das richtigste ist,

zu suchen, bis man für die einzelnen Artikel die besten Quellen gefunden
hat und dann zu diesen in ein dauerndes Verhältnis zu treten. Die
Lebensmittcl kauft man am besten da, wo der größte Absatz ist, weil
man da nur frische Ware erhält. Unzweifelhaft am besten erhält man
die verschiedenen Artikel in besonderen Spezialgeschäften, weil da den

Einzelheiten nach Wahl und Pflege die größte Aufmerksamkeit gewidmet
werden kann. Wo man von auswärts kauft, verlange man Qualitätsproben

und behalte diese auf, um die Sendung damit vergleichen zu
können. Wer die beste Ware verlangt, muß aber auch den Preis darauf
verwenden, der ihrer Güte entspricht. Ist er als solcher Käufer dem

Lieferanten bekannt, so kann er auch einer guten Bedienung versichert sein.

Mr Küche und Haus.

Wie mau iroàuea Käse »erbejseri. Man gießt so lange guten Weißwein

über gereinigtes Weinstcinsalz, bis die Mischung nicht mehr braust.

In diese Flüssigkeit taucht man reine leinene Tücher, schlägt die Käse
darein, legt diese in ein Steingutgefäß und stellt dieses in den Keller.
Nach 24 Stunden benetzt man die Tücher auf's neue und kehrt die Käse

um. Nach etwa 4 Wochen dieser Behandlung ist ganz alter, trockener

Käse wieder schmackhaft gemacht. Besonders fein werden die Käse, wenn
man sie mit Meerrettigblättcrn umwickelt. Wenn solche nicht zu haben

sind, so tut aromatisches, sauberes Heu annähernd dieselben Dienste. Das
Heu wird in reinem Wasser tüchtig durchgekocht. Wenn das letztere zum
meisten Teil abgelaufen ist, umwickelt man den Käse mit dem noch heißen

Heu. Es muß eine 8—10 Centimeter dicke Schicht Heu um den Käse

liegen. In einem passenden Gefäß im Keller untergebracht, muß der

Käse etwa 3 Wochen liegen bleiben. Nach dieser Zeit ist er von sehr

angenehmem Geschmacke.
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Steine l'imite fkdïeii. 250 ®r. ©legi, 200 ®r. ©utter, 125. ®r.
füge, geriebene SDtanbetn itnb 125 ®r. 3U(îeï rotrb tüchtig burdjgcfnctet.
®er fEeig roirb Jn flehten Äugeln gebreljt, bie ntan platt bri'uft, mit
©igelb beftreicfjt, mit 3"der unb gimmet beftreut uitb in nid)t git großer
fjige badt.

HnfCaufrileii. 830—100 @r. 'Dîeljl, ;l/4 Äilo füge ©utter, 66 ©r.
3nc£er roirb mit reidjlid) 1/2 Sitcr SJÎilcf) gemifdft, auf's 3euer gefegt unb

geröhrt bis ber fEeig fiel) non ber ©faune löst. 3Sn einer Scpffel oem
t'üEjlt, rügrt man nacg unb nacl) beS ®elbe oon 8 (Sierrt bagu, ebenfo
baS gît Sdjaum gefcfflageue SBeige. ©on biefem fCeige fegt man gleidp
magig ttuggroge fbaufdfeu auf ein ©tecE) unb lägt fie gelbbraun baden.
Sie roerben nod) toarm mit 3uder beftreut. ©Hefe ©ortion f£eig ergibt
50 Sti'tcf iKitfläufcifeu.

(Bute Sauget. 1/3 Äilo füge ©utter, 1/i Äilo 9Jîe£)I, 6 Söffet fRagnt,
eine ©rife Saig unb etmaS ©feffer roirb gut bureggefuetet, git Äringel
geformt unb auf einem ©leef) gebaden.

dBtiffermitriväudieii, ?luS einer ©äffe ©uttermildj, etroaS Saig, eine

gute SRefferfpige ootl fRatron, ein @i unb bem nötigen äReljl [egafft man
einen Omelctteteig, lägt 125 @r. Sdjmalg auf bem ffeuer gergegen unb

giegt eS in einen Sftapf, aus roelcgem jebeSmal ein roenig in bie ©faune
gegeben roirb, beoor man mit einem Söffet ben nötigen f£eig in bie

©fanne fegt. 3)ie Äucgeit, nidft oiel gröger als ein gmnffranfenftiid, badt
man unb belegt [te mit einer beliebigen SRarmelabe.

#
frêrne mit durftet:. 1 ©glöffel geflogener 3ucter werben mit etroaS

©Baffer. auf fegroaegem §euer gerügrt bis bie DJtaffe gang braun tft,
bann roirb ein galber Siter falte äRilcg gugegoffen, 3-1 gange ©ier
unb etroaS 3udcr roerben gingu geriigrt unb bis gum Äocgen fommen

lagen. 3um ©cghtffe ri'tgrt man ein roenig in faltent Sßaffer flar
gerxttjrteS Äartoffelmegl bagu um bie ©rême etroaS gu oerbiden. ©tan
feroiert fie fait unb groar erft anberen f£agS.

»
Satter ftpfetpiuttCiiig. ©edit fdjöneS, fi'tgeS, abgefülltes SlpfelmuS

oermifegt man mit einigen fEafeln roter aufgelöfter ©elatine unb feroiert
bie [egr fegmadgafte unb erfrifegenbe Speife in einer ®Ia§fc£)ale. ÜRan

giebt ©aniflefauce bagu.

®uter feig gum Jiusfiarfien non JPriiditeii unit ifeiftfi. 2 ©glöffel
feincS (Sgöl, }/i Äilo SDtegl, 2 ©igclb, etroaS Saig, einige ©glöffel
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Kleine rnnlie Kucken. 250 Gr. Mehl, 200 Gr. Butter, 125 Gr.

süße, geriebene Mandeln und 125 Gr. Zucker wird tüchtig durchgeknetet.
Der Teig wird zu kleinen Kugeln gedreht, die man platt drückt, mit
Eigelb bestreicht, mit Zucker und Zimmet bestreut und in nicht zu großer
Hitze backt.

Aufinufcken. 880—100 Gr. Mehl, ^ Kilo süße Butter, 66 Gr.
Zucker wird mit reichlich ^ Liter Milch gemischt, auf's Feuer gesetzt und

gerührt bis der Teig sich von der Pfanne löst. In einer Schüssel
verkühlt, rührt man nach und nach des Gelbe von 8 Eiern dazu, ebenso

das zu Schaum geschlagene Weiße. Von diesem Teige setzt man
gleichmäßig nußgroße Häufchen auf ein Blech und läßt sie gelbbraun backen.

Sie werden noch warm mit Zucker bestreut. Diese Portion Teig ergibt
50 Stück Aufläufcheu.

Guie Kringel, ^ Kilo süße Butter, Kilo Mehl, 6 Löffel Rahm,
eine Prise Salz und etwas Pfeffer wird gut durchgeknetet, zu Kringel
geformt und auf einem Blech gebacken.

àiiermiick-Kucken. Aus einer Tasse Buttermilch, etwas Salz, eine

gute Messerspitze voll Natron, ein Ei und dem nötigen Mehl schafft man
einen Omeletteteig, läßt 125 Gr. Schmalz auf dem Feuer zergehen und

gießt es in einen Napf, aus welchem jedesmal ein wenig in die Pfanne
gegeben wird, bevor man mit einem Löffel den nötigen Teig in die

Pfanne setzt. Die Kuchen, nicht viel größer als ein Fünffrankenstück, backt

man und belegt sie mit einer beliebigen Marmelade.

Crème nui Zucker. 1 Eßlöffel gestoßener Zucker werden mit etwas
Wasser auf schwachem Feuer gerührt bis die Masse ganz braun ist,
dann wird ein halber Liter kalte Milch zugegossen, 3-1 ganze Eier
und etwas Zucker werden hinzu gerührt und bis zum Kochen kommen

lassen. Zum Schlüsse rührt man ein wenig in kaltem Wasser klar

gerührtes Kartoffelmehl dazu um die Crsme etwas zu verdicken. Man
serviert sie kalt und zwar erst anderen Tags.

,liniier Upfeipmiliing. Recht schönes, süßes, abgekühltes Apfelmus
vermischt mau mit einige» Tafeln roter aufgelöster Gelatine und serviert
die sehr schmackhafte und erfrischende Speise in einer Glasschale. Man
giebt Vanillesauce dazu.

Guier Teig zum ààcken voir âmilieu uuli lie sick. 2 Eßlöffel
feines Eßöl, '/à Kilo Mehl, 2 Eigelb, etwas Salz, einige Eßlöffel
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©eigroein ober Sier roerben gu einem biefen, aber nod) fliiffigett Seig
Har gerührt unb baS git feftcnx Sdjnce gefcglagene ©iroeig baruntev ge»

gogen. ©ill man recfjt fparfam nerfagren, fo fbnnen bie (Ster aucE) roeg»

gelaffeit roerben. '.©er Seig mug fo bid fein, bag er bie gineingetaucgteii
©egenftanbe con adelt «Seiten bebeeft unb auf igneit gafteit bleibt.

«
feiner Sdiineiiieficaten. 21m heften eignet fid) giegu baS SRippeuftiicf,

unter roelcgent an ber inneren Seite nod) baS Scgroeinefitet liegt. Sis
auf einen ïleinen Jinger breit roirb bie Spedfegidft abgelöst. Sarauf
roirb baS Jleifcg rec£)t tüchtig mit fein geflogenem Saig eingerieben, in ein

leinenes Sud) gut eingefcglageit, in ein ettoaS tiefes ©efäg gelegt unb 24
Stunben in einen füllen öMlet* geftetlt. ©S geigt fid) balb Salglafe,
roelcge gäufig über baS Jleifcg gegoffen roerben mug. iRacg 25erlauf ber

genannten 3e'' trodnet man baS f^leifc^ ab unb gangt eS in einem

SfRouffelinb eu tel 2 Sage in fcgroacgeit fRaucg unb nachher 2 Sage in bie

Luft. Sor bent ©ebraueg voäfdjt man e§ fauber in faltem ©affer ab.
©S roirb naegger im geigen Ofen gebraten ober gefegtnort. SaS fyett
roirb abgefegöpft, geigcS ©affer gugegebeit, baS 2lngebratene am fRanbe

ber Scgüffel loSgelöSt, mit ber Sauce oerrügrt unb mit etroaS Stagm,
Jleifcgertraft unb einigen iRelfenlöpfeit geroürgt. Sie Sauce roirb mit
etroaS Starte ober Äartoffelmcgl naeg SBebarf famig gemaegt.

X-

förbeCf (uiigarifclies JfCeifdi). Saftiges fRinbfleifcg bratet man in
Jett ait unb fegneibet eS in Heine ©ürfel, roelcge. in Jleifcgbrüge ober

mit Jleifcg er traft geroürgtero ©affer gut gitgebecft roeieg gefegmort roerben.
SRuu giegt man eine Saffe faitreit fRagm ober ebenfo oiel fRotroein bagu,

fugt einige Somateit bei, lägt bas Jleifcg bamit auflodjeit unb gibt eine

äReglfpeife, fftubctn ober ÜRaccaroni bagu.

Sdiafrucfien. Ser Scgafritden roirb mit 3wiebetn, gelben fRüben,
etroaS Äitoblaud), einigen 3'tl'oncnfcgeibeu, Lorbeerblatt, Sfefferförnern,
©eroiirgnelteu unb Saig in '/s ®'fer SSBaffer auf's Jener gefegt, too er

gut gugebeeft brei Stunben bämpfen mug. SRacg biefer 3e'i wirb
Jett abgenommen unb in biefem bratet man roge, Heilte, befcgnitteiie, mit
feinem Saig unb etroaS SRegl beftreute jbartöffelcgeit unb Heine 3wiebetii.
ÜRit biefeit beiben ©emiifen umlegt mau ben ©raten beim 2lnricgten. 2lud)
glafierte Itaftanieit ftitb gut bagu. ©enn ber Sraten auf bie ©latte an»

geriegtet igt, mug er mit feiner Sauce begoffen roerben.
VI*

©uCafdi non Srfiaffteifrii. ©inige gefegnittene 3wtebelit werben in

Sutter ober fonft gutem Jett roeieg gebiinftet. Sagtt gibt man in ©ürfel
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Weißwein oder Bier werden zu einem dicken, aber noch flüssigen Teig
klar gerührt und das zu festem Schnee geschlagene Eiweiß darunter
gezogen. Will man recht sparsam verfahren, so können die Eier auch

weggelassen werden. Der Teig muß so dick sein, daß er die hineingetanchten
Gegenstände von allen Seiten bedeckt und auf ihnen haften bleibt.

Feiner Ichwàààu. Am besten eignet sich hiezu das Rippenstück,
unter welchem an der inneren Seite noch das Schweinefilet liegt. Bis
auf einen kleinen Finger breit wird die Speckschicht abgelöst. Darauf
wird das Fleisch recht tüchtig mit fein gestoßenem Salz eingerieben, in ein

leinenes Tuch gut eingeschlagen, in ein etwas tiefes Gefäß gelegt und 24
Stunden in einen kühlen Keller gestellt. Es zeigt sich bald Salzlake,
welche häufig über das Fleisch gegossen werden muß. Nach Verlauf der

genannten Zeit trocknet man das Fleisch ab und hängt es in einem

Mousselinbeutel 2 Tage in schwachen Rauch und nachher 2 Tage in die

Luft. Vor dem Gebrauch wäscht man es sauber in kaltem Wasser ab.

Es wird nachher im heißen Ofen gebraten oder geschmort. Das Fett
wird abgeschöpft, heißes Wasser zugegeben, das Angebratene am Rande
der Schüssel losgelöst, mit der Sauce verrührt und mit etwas Rahm,
Fleischertrakt und einigen Nelkenköpfen gewürzt. Die Sauce wird mit
etwas Stärke oder Kartoffelmehl nach Bedarf sämig gemacht.

Packelt suugacisches Fleisch). Saftiges Rindfleisch bratet man in
Fett an und schneidet es in kleine Würfel, welche, in Fleischbrühe oder

mit Fleischertrakt gewürztem Wasser gut zugedeckt weich geschmort werden.
Nun gießt man eine Tasse sauren Rahm oder ebenso viel Rotwein dazu,

fügt einige Tomaten bei, läßt das Fleisch damit aufkochen und gibt eine

Mehlspeise, Nudeln oder Maccaroni dazu.

Kchafriichm. Der Schafrücken wird mit Zwiebeln, gelben Rüben,
etwas Knoblauch, einigen Zitronenscheiben, Lorbeerblatt, Pfefferkörnern,
Gewürznelken und Salz in Liter Wasser anf's Feuer gesetzt, wo er

gut zugedeckt drei Stunden dämpfen muß. Nach dieser Zeit wird das

Fett abgenommen und in diesem bratet man rohe, kleine, beschnittene, mit
feinein Salz und etwas Mehl bestreute Kartöfselchen und kleine Zwiebeln.
Mit diesen beiden Gemüsen umlegt man den Braten beim Anrichten. Auch

glasierte Kastanien sind gut dazu. Wenn der Braten auf die Platte
angerichtet ist, muß er mit seiner Sauce begossen werden.

Gulasch »an, Kàfsleisch. Einige geschnittene Zwiebeln werden in

Butter oder sonst gutem Fett weich gedünstet. Dazu gibt man in Würfel
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geknittertes ©cljaffleik, fügt Saig unb ©aprifa bet, kliert ben Süopf

feft ju unb läßt 15 SJlinuten kmoren. ®ann giegt man etroaS he'Üeg

©Saffer an unb »erfdjliegt ben SCopf roieber gut. Ipin unb roieber rüttelt
man benfelben, bamit baS fÇïeifdb) fiel) nid)t anfe^t. ©ne fyqlbe ©tunbe

nor bem ©arroerben gibt man mit ïjei^em Sßafjer abgebrühte, in Viertel
gefchnittene Kartoffeln baju, gie§t licigeS SBaffer ober fjleifctjbrü^e baran,
big eS über ben Kartoffeln ftefjt, auc£) baS nötige ©alg unb lägt roeiter

lochen. SBenn bie Kartoffeln roeicl) finb, ift baS @eric£)t gar.

©efiarfteites âatfisfiirii. ©in gut gehäutetes unb blanchiertes KalbSl)im
tnirb in l)übfc£)c ©titele gcfchnitten, mit Stiehl beftreut, in gequirlte ©ier
getaucht, in geriebenem SBeigbrot umgeroenbet unb in ©cbmalj fcl)ön gelb

gebaefen. ©ignet [ich jurn garnieren ber ©etnitfe, auch lanrt man eine

pilante ©auce bajtt gebeit.
*

âufi-Sufet. 3n ©utter rnirb Stiehl lidftbraun gebämpft, etroaS fein«

gcfchnittene 3itr0nenfc^ale/ SJhtStatnug unb baS nötige ©atj beigegeben.
Stlit 3'leifehbrühe ober mit fÇfeifcEjejrtralt oerri'thrtem Sßaffer abgelöst toirb
bie ©auce aufge£ocE)t. SBeict) ge!ocf)teS (ant beften im ©elbfttocher) unb

non ber §aut befreites Kul)=@uter roirb in h®kc Scheiben geknittert
unb mit ber ©ri'the etroaS burchgelocht. 2IIS ©eilage paffen ©ratlartoffeln.

©eiflür^faCij. ©S lommt fe^r oft oor, bag noch ungeübte Köchinnen
beim Sßürgett non ©peifeit tote 3. ©. ffleifchfiillfeln, §a|kee, Sieh, ffteifdj:
Inöbeln, ©rontons unb bergt, bie einzelnen ©eroürje in einem unric£)tigert

©erhältniffe anroertben, toaS bert guten ©efchmad: ber ©peifen felfr
Beeintväd)tigt. ©ine fehl' jroeclmäßige SluShülfe für folc£)c fyätle bietet

baS ©orrätighalten non ©eroürgfal^. 3)ie Köihin ift auch fe^r frk'
tueitn ©ite not thut, bie richtige SJlikung gleidh fertig aus beut ©durant
nehmen 31t lönnett. ®aS ©erlfältniS jur fjerfteïïung ift folgenbeS:
20 ©ramm Lorbeerblätter, 20 ©ramm fthpmian, 20 ©ramm SJlajoran,
20 ©ramm Safililum, 5. ©ramm Sielten, 10 ©ramm Slettenpfeffer,
10 ©ramm roeißer ©feffer, 5 ©ramm SRuStatblüte, 1 geriebene SftitS*

fainug, eine §anb coli ©alj lägt man troefnen, ftögt alleS im SJlörfev

gan3 fein, fiebt eS bttreh unb oerroahrt eS in feftoerlorlter §tafche ober

©üc£)fe. ®tefe 3ufammenfehuttg ift fo gemäht, bag teilt einjigeS ©eroürs

oorherrkt-

(Mute frfifeti aus iter Äoiifemeii6ucfife. ®ie ©rbfen toerben auf
ein ©ieb gefdjiittet unb gunt $>iinften in ijeiffe ©utter gegeben, toelcher

feingefchnittene ©eterfilte, ettoaS Slahm unb gleikbrkc betgegeben roirb.
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geschnittenes Schaffleifch, fügt Salz und Paprika bei, schließt den Topf
fest zu und läßt 15 Minuten schmoren. Dann gießt man etwas heißes

Wasser an und verschließt den Topf wieder gut. Hin und wieder rüttelt
man denselben, damit das Fleisch sich nicht ansetzt. Eine halbe Stunde
vor dem Garwerden gibt man mit heißem Wasser abgebrühte, in Viertel
geschnittene Kartoffeln dazu, gießt heißes Wasser oder Fleischbrühe daran,
bis es über den Kartoffeln steht, auch das nötige Salz und läßt weiter
kochen. Wenn die Kartoffeln weich sind, ist das Gericht gar.

Gebackenes Kallislìirn. Ein gut gehäutetes und blanchiertes Kalbshirn
wird in hübsche Stücke geschnitten, mit Mehl bestreut, in gequirlte Eier
getaucht, in geriebenem Weißbrot umgewendet und in Schmalz schön gelb

gebacken. Eignet sich zum ga> niereu der Gemüse, auch kann man eine

pikante Sauce dazu geben.

àlìâiier. In Butter wird Mehl lichtbraun gedämpft, etwas
feingeschnittene Zitronenschale, Muskatnuß und das nötige Salz beigegeben.

Mit Fleischbrühe oder mit Fleischertrakt verrührtem Wasser abgelöscht wird
die Sauce aufgekocht. Weich gekochtes (am besten im Selbstkocher) und

von der Haut befreites Kuh-Euter wird in hübsche Scheiben geschnitten
und mit der Brühe etwas durchgekocht. Als Beilage passen Bratkartoffeln.

Gemnrzsasz. Es kommt sehr oft vor, daß noch ungeübte Köchinnen
beim Würzen von Speisen wie z. B. Fleischfüllseln, Haschee, Netz,
Fleischknödeln, Croutons und dergl. die einzelnen Gewürze in einem unrichtigen
Verhältnisse anwenden, was den guten Geschmack der Speisen sehr

beeinträchtigt. Eine sehr zweckmäßige Aushülse für solche Fälle bietet

das Vorrätighalten von Gewürzsalz. Die Köchin ist auch sehr froh,
wenn Eile not thut, die richtige Mischung gleich fertig aus dem Schrank
nehmen zu können. Das Verhältnis zur Herstellung ist folgendes:
20 Gramm Lorbeerblätter, 2l) Gramm Thymian, 2V Gramm Majoran,
2 V Gramm Basilikum, 5 Gramm Nelken, 1V Gramm Nelkenpfeffer,
1t) Gramm weißer Pfeffer, 5 Gramm Muskatblüte, 1 geriebene
Muskatnuß, eine Hand voll Salz läßt man trocknen, stößt alles im Mörser
ganz fein, siebt es durch und verwahrt es in festverkorkter Flasche oder

Büchse. Diese Zusammensetzung ist so gewählt, daß kein einziges Gewürz
vorherrscht.

Grane Erlistn ans à Konstrvenbnckst. Die Erbsen werden auf
ein Sieb geschüttet und zum Dünsten in heiße Butter gegeben, welcher

feingeschnittene Petersilie, etwas Rahm und Fleischbrühe beigegeben wird.
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(Sine Sîefferfpihe £iebig'§ ffleifdjeïtraît madgt baS ©eridu oorgüglid).
(Sine ißrife geftoßener Bucfer ift für SSteïe eine umnfchenSrocrte Seigabe.

Sur dtmatmuiig in Natter Dinfetsjeif, befonberê nach längerem
Aufenthalt im treten, btenen her Sienfchheit nerfdjiebene ©etränfe. 3je

nad) ber Snbioibualität roefben ©pirituofen ober neroenanregenbe fÇIûffig»
feiten gewählt. Sor alfoholljattigen ©timulantien warnt fdjon feit
SRenfdjettgebenfen bie Sffijfffenfdjaft einforinglicE). ©ie erfreu wohl momentan
ba§ Slut, aber ber Sittffcfjlag folgt nur gu balb. Çarntlofer finb Äaffee
uub Süljee. ®te entpfefjlcnämertefte Sabung aber ift nngmeifelliaft ein

f£aßdjen Sortition, mie man fie aus fodfenbem 2ßäffer, Siebig'S ffleifdp
ertraft unb ©alg in aflbefannter Skife rafclj tjerjuftellen nermag. §ier
wirb ©rmärmung nttb ©tärfung in rootjltuenbfter Sfßeifc befdjafft, o|ue
bag bie Semen affigiert werben, rtttb bcâljafb feien tjierauf befonberS
Affe aufnterffam gentadjt, bie anftrengenber ©eifteSarbeit obliegen uub
betten ftarfer Äaffee ober 2!£)ee niefit bienlid) ift.

IM man üiiioCeum fielt unit gtüngeiut erhalten, fo bebiette man ftd)

fotgenber SOÎittel: ©itte Abwafdjung mit gleiten Stengen Siild) unb

Staffer muff alle groei bi§ - brei Stocken ftattfiuben; nadj Serlauf non
nier Sionaten £>at ein Abreiben mit einer fchroacbeit Söfung Stenenroadfg
in f£erpentinfpiritu§ grt erfolgen, i^ie unb ba ocrroenbet man auch Seinöl; ;

fo gefjanbtjabt erhalt fiel) Sinolertm ooïïfomnten rein.

üeilettiüetgiige gu reinigen. Sîit Seber überzogenen ©ofaS, ©tüfjlen ic.
fattn man eilt neues Stuêfe^en geben, menu matt fie mit gefdjlagenem
©iroetß abreibt, ©benfo werben Sebereinbänbe oon Südjern behanbelt.

ßernüfirter iitf fût florgelTim. U)aS Steife eineS CSieS wirb mit
©ppêpulncr, bem etmci§ gebrannter Äalf gugemifc§t tourbe, gu einem gientlicf)
bitfeit Sret oerri'tljrt; bantit bie Stdgeffantriimmer ait ben Srudfftelïen
bcftridjcn, aneinaitbergeftebt unb, rocnit bie urfpri'tttglidie g-orm wteber*

gegeben ift, an ber Suft gctrodnet. Siait fanu ©efd)irr, toeldjeS mit
biefem beïanttten Äitt reparirt ift, nod) jahrelang tit ©ebraud) nehmen.

®in üettetötennBii ties petroleums ergiett man burch Bufah con
raenig Kämpfer, ©in ©tücfcEjen oon ber ©röße einer f?afelnuß reicht

für gwei Sßod)eit. Siait ftößt beu ftampfer fein unb tut ihn in bett

Sallon. ©ie§ bewirft, baß bie fflamme Ijefkk nicht gud'enb uub ihren
Saud) oergehrenb gleichmäßig fortbrennt.

SRebaftion unb Verlag: ^rau ©life Iponegger in <5t. ©allen.
S3uâ)brurfcrei ÏBiïtl) 51.=©. in ®t. ©allen.
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Eine Messerspitze Liebig's Fleischertrakt macht das Gericht vorzüglich.
Eine Prise gestoßener Zucker ist sür Viele eine wünschenswerte Beigabe.

Zur Erwärmung m stalter Mluterszelt, besonders nach längerem
Aufenthalt im Freien, dienen der Menschheit verschiedene Getränke. Je
nach der Individualität werden Spiritussen oder nervenanregende Flüssigkeiten

gewählt. Vor alkoholhaltigen Stimulantien warnt schon seit

Menschengedenken die Wissenschaft eindringlich. Sie erhitzen wohl momentan
das Blut, aber der Rückschlag folgt nur zu bald. Harmloser sind Kaffee
und Thee. Die empfehlenswerteste Labung aber ist unzweifelhaft ein

Täßchen Bouillon, wie man sie aus kochendem Wasser, Liebig's Fleischertrakt

und Salz in allbekannter Weise rasch herzustellen vermag. Hier
wird Erwärmung und Stärkung in wohltuendster Weise beschafft, ohne

daß die Nerven affiziert werden, und deshalb seien hierauf besonders
Alle aufmerksam gemacht, die anstrengender Geistesarbeit obliegen und
denen starker Kaffee oder Thee nicht dienlich ist.

NW mau Lluoleum stell uucl gläuzeuil erhalten, so bediene man sich

folgender Mittel: Eine Abwaschung mit gleichen Mengen Milch und
Wasser muß alle zwei bis drei Wochen stattfinden; nach Verlauf von
vier Monaten hat ein Abreiben mit einer schwachen Lösung Bienenwachs
in Terpentiuspiritus zu erfolgen, hie und da verwendet man auch Leinöl;
so gehandhabt erhält sich Linoleum vollkommen rein.

àlerilsterzílge zu reiulgeu. Mit Leder überzogenen Sofas, Stühlen w.
kann man ein neues Aussehen geben, wenn man sie mit geschlagenem

Eiweiß abreibt. Ebenso werden Ledereinbände von Büchern behandelt.

Kewästrter Kitt für Porzellan. Das Weiße eines Eies wird mit
Gppspulvcr, dem etwas gebrannter Kalk zugemischt wurde, zu einem ziemlich
dicken Brei verrührt; damit die Porzellantrümmcr au den Bruchstellen
bcstrichcn, aueinaudergeklebt und, wenn die ursprüngliche Form
wiedergegeben ist, an der Luft getrocknet. Man kann Geschirr, welches mit
diesem bekannten Kitt reparirt ist, noch jahrelang in Gebrauch nehmen.

Elu Aesterbreuueu à Petroleums erzielt man durch Zusatz von
wenig Kampfer. Ein Stückchen von der Größe einer Haselnuß reicht
sür zwei Wochen. Man stößt den Kampfer fein und tut ihn in den

Ballon. Dies bewirkt, daß die Flamme Heller, nicht zuckend und ihren
Rauch verzehrend gleichmäßig fortbreunt.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Hon egger in St. Gallen.
Buchdruckcrei Wirth A.-G. in St. Gallen.
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