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Dausiuirttjrüjaftltdjß ©ratisMliip to $djitop frara-leitunj.
(E?r<$einf am örtfle« 6ounlag SKonalö.

Si ®all«n Mo, 10 $Mober 1895

lieber bie (fttnimntoung her ©emitfe.

©atg unbegreiftid)erroeife roerben oielfad) fc!)on ©emüfe einge»

wintert, roenn fount bte beachte etroa§ filler p roerben Beginnen, uttb
biefe p frü^ eingeräumten ©emüfe finb bann fd)ott gelB unb £)aIBfaul,

wenn alte anbent nod) prächtig frifd) unb griin im greiett fielen. Stuf
bie Sxage, maritm fcf)oit fo früt) abgeräumt roerbe, befommt man bann

geroöhnlid) pr Slntroort: 3>n bem mtb bem ©arteabud) fietje e§ ja, man
mitffe bie ©emüfe einräumen, fo lange fie nod) troefen feien. ®a £)oben

roir'S 'Solche bJiiffoerftänbniffe fönnen bann ©cl)utb fein, baff ben guten
Seuten bie ©emüfefultur gary oerleibet, benn mer feine ©emüfe fo fc|nett
nerberBen fietjt, ocrliert bann gewöhnlich auch bie greube an ber mü^e=
nollett fßflanprtg. SJian fann bafjer faum genug betonen, bafj atte ©e=

müfe möglidfft lange im freien getaffen roerben füllten, bamit fie möglicf)ft
länge frifcf) bleiben unb itad) unb naef) p roadjfen aufhören. SDenn fo=

balb fie nämlich im IteberrointerungSlofal noch roacfjfen, bann roerben fie
fiäjer aitd) gelb unb rtnfcXjmacEXjaft, faulen auef) fe^r leidet, fttrj, fie finb
nidjt faltbar.

©anj attberS bagegett, roemt bie ©emüfe möglicEift lange im freien
bleiben unb bann in abgefülltem 3uflanbe eingerointert roerben. 3)a £>at

bann ba§ Sßacfjgtum aufgehört unb bie ©emüfe fonfernieren fid) ganj roie

fie finb, b. £). fie bleiben fdjön grün unb frifcf), bleiben aud) fet)r fdjmacff)aft
unb faulen nicfjt. beut* muff matt fte bann aber aud) in biefem jpftaitb
p erhalten fucXjen unb bie Sofale möglichst fü|l galten, b. h- nur nacXjtS

öffnen ober roentt ba§ SBetter überhaupt fit^l ift, bei @onnen|cf)ein ba?

gegen fdjliegen unb nid)t umgefefjrt. @o lange ber ©oben brausen
nicXjt gefroren ift, fantt matt immer noef) Ejcr^^aft offen laffen, fogar bi§
bie Temperatur auf 4 — 5 ©rab unter bluff finît.

"

Stlfo möglicfjft füf)l
foften bie ©emüfe gehalten roerben, bann erhatten fte fich fehr gut.

(©djroeij. ©artenbau.)

MiiWirWMIiche GMiàilM der SchMiM Fruuen-ZeUmig.

Erfchemk am örikkeu Sounîag zeSen Monaks.

Sî. Gallen No. 10 Oktober 1895

zlàr die Einwinterung der Gemüse.

Ganz unbegreiflicherweise werden vielfach schon Gemüse
eingewintert, wenn kaum die Nächte etwas kühler zn werden beginnen, und
diese zu früh eingeräumten Gemüse sind dann schon gelb und halbfaul,
wenn alle andern noch prächtig frisch und grün im Freien stehen. Auf
die Frage, warum schon so früh abgeräumt werde, bekommt man dann

gewöhnlich zur Antwort: In dem und dem Gartenbuch stehe es ja, man
müsse die Gemüse einräumen, so lange sie noch trocken seien. Da haben
wir's! 'Solche Mißverständnisse können dann Schuld sein, daß den guten
Leuten die Gemüsekultur ganz verleidet, denn wer seine Gemüse so schnell
verderben sieht, verliert dann gewöhnlich auch die Freude an der mühevollen

Pflanzung. Man kann daher kaum genug betonen, daß alle
Gemüse möglichst lange im Freien gelassen werden sollten, damit sie möglichst

länge frisch bleiben und nach und nach zu wachsen aufhören. Denn
sobald sie nämlich im Ueberwintcrungslokal noch wachsen, dann werden sie

sicher auch gelb und unschmackhaft, faulen auch sehr leicht, kurz, sie sind

nicht haltbar.

Ganz anders dagegen, wenn die Gemüse möglichst lange im Freien
bleiben und dann in abgekühltem Zustande eingewintert werden. Da hat
dann das Wachstum aufgehört und die Gemüse konservieren sich ganz wie
sie sind, d. h. sie bleiben schön grün und frisch, bleiben auch sehr schmackhaft
und faulen nicht. Nur muß man sie dann aber auch in diesem Zustand

zu erhalten suchen und die Lokale möglichst kühl halten, d. h. nur nachts

öffnen oder wenn das Wetter überhaupt kühl
à

ist, bei Sonnenschein
dagegen schließen und nicht umgekehrt. So lange der Boden draußen
nicht gefroren ist, kann man immer noch herzhaft offen lassen, sogar bis
die Temperatur auf 4 — 5 Grad unter Null sinkt.

' Also möglichst kühl
sollen die Gemüse gehalten werden, dann erhalten sie sich sehr gut.

(Schweiz. Gartenban.)
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las (Jfituttrtrijen öcs Sauerkrautes.
3îad)bem baS ©efaß gut gereinigt, baS Kraut geroafdjen unb non

ben ©triinfeu befreit ift, legt man auf ben ©oben eine Sage frifdjer
SCReerrettigblätter auS, bringt bann baS feingenebelte Kraut gleichmäßig

hinein unb gibt auf jebe Sage außer bem bestimmten Quantum ©alj
feingefdjabte ©ur^eln beS ©teerrettigS, fomie §enchel!örner (ift gtndjelfraut
oorfjanben, fo ïann biefeS genommen raerben), fc£)Iägt alleS feft ein, fügt

jum ©anjen ebenfalls fein gefctjabte Quitten 31t unb fährt fo bei jeber
Sage fort, bis ber ©orrat beS Krautes ju ©nbe ift. Qbenauf legt
man roieber eine Schicht ©teerreftigblätter, bie man fpäter, nach jebcS*

maligem tperauSnefimen beS ©auerfrauteS, roafdjen unb mieber hwetro
legen. ïann. S)er Fenchel ift beïanntlich eine ©emüfe» ober Slrjneipflaige,
beren ©amen felfr magenftärfenb finb unb bie Quitten geben bem ©anjen
eine angenehme ©äure unb pifanten ©efdimacf.

las laitjcu kos Sauerkrautes.
®aS ©auerfraut für ben nächften i£ag roirb am Slbenb mit bent

nötigen ©affer angefocbjt unb über ©acht in ben ©elbftfodjer ober in ben

Qfen geftetlt. 31 m ©torgen roirb eS 31t m gmeitenmal angefod^t unb
noch einmal junt leifen fjortfodhen eingeteilt, ©ine ©tunbe oor ber

©ffenS^eit macht man ein guteS Seil ©djroeinefett heiß/ gibt fein ge»

fchnittene 3œ'ebel, einige ©c£)eibc£)en Knoblauch Ijmem u'tb läßt etroaS

SCRetjl barin bätnpfen. QieS rotrb mit ber nötigen ©rülje abgelöfcht unb
unter baS ©auerfraut gemifcht. @S roerben je nach ber Quantität .Kraut
3—4 ©ßlöffel ©ahm beigegeben unb eine Scheibe ©peiï ober ein 3tippc£)en

©au<hflcißh bareingelegt, roorauf eS noch ei'te ©tunbe gefocht roirb. ®aS
Kraut muß fcf)ön roeiß bleiben unb milb fein, roaS nicht ber Sali ift,
roenn eS mit einem größern ©ti'tcE Çleifd) unb in beffen fdjarfer ©rühe
gefocht roirb. @olc£)erroeije gefod)teS ©auerfraut fann auch ber belifatefte
©tagen nertragen, eS ift eine Qelifateffe. 3ft baS Kraut nod; nicht
nöHig gegohreu, fo gibt man juin ïod>en ein ©las roeißen ©ein unb
etroaS 3itronenfaft bei.

Heilmittel fiir gröncliije Peine.
©obalb baS „©röneln" ober „©räueln" an einem ©eilt bemerft

roirb, fliegt man benfelben ab tit ein forgfältig gereinigtes Saß, fo baß
baSfelbe gattj ober nahezu noU roirb. Qann hängt man jum ©punb=
loch $mein ein 60 ©entimeter langes ©eutelchen auS ganj locfer ge*
roobenem ©etßjeug, gefüllt mit */» gerotteten ©erftenförnern unb x/2
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Das Einmachen des Sauerkrautes.
Nachdem das Gefäß gut gereinigt, das Kraut gewaschen und von

den Strünken befreit ist, legt man auf den Boden eine Lage frischer

Meerrettigblätter aus, bringt dann das feingehobelte Kraut gleichmäßig

hinein und gibt auf jede Lage außer dem bestimmten Quantum Salz
feingeschabte Wurzeln des Meerrettigs, sowie Fenchelkörner (ist Fenchelkraut
vorhanden, so kann dieses genommen werden), schlägt alles fest ein, fügt

zum Ganzen ebenfalls fein geschabte Quitten zu und fährt so bei jeder
Lage fort, bis der Vorrat des Krautes zu Ende ist. Obenauf legt
man wieder eine Schicht Meerrettigblätter, die man später, nach

jedesmaligem Herausnehmen des Sauerkrautes, waschen und wieder hineinlegen.

kann. Der Fenchel ist bekanntlich eine Gemüse- oder Arzneipflanze,
deren Samen sehr magenstärkend sind und die Quitten geben dem Ganzen
eine angenehme Säure und pikanten Geschmack.

Das Kochen des Snuerlunntes.
Das Sauerkraut für den nächsten Tag wird am Abend mit dem

nötigen Wasser angekocht und über Nacht in den Selbstkocher oder in den

Ofen gestellt. Am Morgen wird es zum zweitenmal angekocht und
»och einmal zum leisen Fortkochen eingestellt. Eine Stunde vor der

Essenszeit macht man ein gutes Teil Schweinefett heiß, gibt fein
geschnittene Zwiebel, einige Scheibchen Knoblauch hinein und läßt etwas

Mehl darin dämpfen. Dies wird mit der nötigen Brühe abgelöscht und
unter das Sauerkraut gemischt. Es werden je nach der Quantität Kraut
3—4 Eßlöffel Rahm beigegeben und eine Scheibe Speck oder ein Rippchen
Rauchfleisch dareingelegt, worauf es noch eine Stunde gekocht wird. Das
Kraut muß schön weiß bleiben und mild sein, was nicht der Fall ist,

wenn es mit einem größern Stück Fleisch und in dessen scharfer Brühe
gekocht wird. Solcherweise gekochtes Sauerkraut kann auch der delikateste

Magen vertragen, es ist eine Delikatesse. Ist das Kraut noch nicht

völlig gegohren, so gibt man zum kochen ein Glas weißen Wein und
etwas Zitronensaft bei.

Heilmittel für gränelige Meine.
Sobald das „Gröneln" oder „Gräueln" an einem Wein bemerkt

wird, zieht man denselben ab in ein sorgfältig gereinigtes Faß, so daß
dasselbe ganz oder nahezu voll wird. Dann hängt man zum Spundloch

hinein ein 6V Centimeter langes Beutelchen aus ganz locker
gewobenem Weißzeug, gefüllt mit ^ gerösteten Gerstenkörnern und sto
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Sîoftnen unb lägt nacg SSerfcglug beS ©punblocgeS baS 33euteXcf)cn 14
Dage im SBein Rängen. 9tacg biefer fÇrtfi roirb bcr roibrigc ©efcgmad
geroögnlicg fcgon gang oerfcgrouuben fein, ober boc£) fpateftenS in bret

Sßocgen. Samt giegt man baS Seutelcgen gerauS unb feglägt ben ©punten
ein. ©o gäbe ici) meinen eigenen 2Bein unb bie SBeine anberer Seutc

grünblicg luriert unb niemals gat bas ÜRittel feglgefcglagen. Die 2Bif!»
famfeit beSfelben aber ift pgpfiologifcg leictjt gu erffären. Die ttrfacge
beS gröneligen ©efcgmacfeS finb bie im SBettt oerbreiteten ©amenfpoveu
beS §ttgfcl)tmmel§. Diefen nun toirb burc£) bie geröftete ©erfie unb bie

iftofiuen im 23eutelcgen ber geeignetfte 9iägrboben bargeboten, rooraitf fie

ftcf) git ©cgimmelpflängcgen entrai dein tonnen. Darum giegen fie fid)

affmäglicg burcg bie feinen Södtjercljen beS loder geroobenen SBeiggeugeS

in baS 23eutelcgen ginein unb ftnb fie bort bcifammen, fo gat eben baS

„©röneln ober ©räueln" beS SßeinS ein (Snbe. SRit bem ©enteilen gie^t

man bager bie gefangenen roingigen SRiffetäter gerauS, fo bag ber 2ßetn

roieber rein unb roogtfcgmecfenb ift.

Itäljrtucrt kr ©1er.

lieber ben Sfßert ber ©er als menfcglicgeS SRagrungSmittel gört mau
im Seben oft Urteile, bie bitrcgauS niegt riegtig finb. SBeit oerbreitet ift
bie Inficgt, (Sier feien nagrgafter als SIeifeg. Dem gegenüber mug
folgenbeS erltärt roerben: (Sin £)ügnerei gat ettoa 50 ©ramm Sngalt;
biefer ift aber gart maffergaltig, unb ein (Si liefert in Dotter unb (Siroeig

gufammen an 9tägrfioffen 7 ©ramm (Siroeig unb 4 ©ramm Sett. ©o»

mit ftnb im (Si ettoa 14 Sßrogent ßitoeig unb 8 fßrogent fÇctt entgalten.
9hm gaben oielfacge Unterfucgungen ergeben, bag baS SIeifeg eineS mittel»

fetten Dcgfen etroa 21 ißrogent (Siroeig unb 5 ißrogent Sett entgalt. DaS
(Si ift atfo burcgauS niegt nagrgafter als 9tinbfleifcg. Sergleicgen mir eS

mit fettem ©egroeinefteifeg, fo finben mir, bag eS aueg biefem naegftegt;
benn baS SIeifeg oom fetten ©egroein befigt benfelben (Siroeiggegalt oon
etroa 14 lürogeut, aber babei ben roeit gögeren Settgegalt oon 30'—40 ißrogent.

Dft roirb aueg geftritten, roaS nagrgafter fei, baS ©elbe ober baS

SBeige oom (Si. 3m Dotter finb 3 ©ramm (Siroeig unb 4 ©ramm
Sett entgalten, im (Siroeig bagegeit nur 4 ©ramm (Siroeig unb lein Sett.
Der Dotter ift alfo bem (Siroeig überlegen, benn er entgalt Sett unb

faft biefelbe SRenge (Siroeig, obroogl er im Durcgfcgnitt nur 20 ©ramm
roiegt, roägrenb baS (Siroeig 30 ©ramm fegroer ift.

©in gang ooïïïommeneS 9lagrungSmittet gnb aber bie (Sier übergaupt
niegt; beim eS feglen in ignen bie gu unferer (Srnägrung unentbegrlicgen

Äoglengpbrate, roie ©tärfe, $ucter it. bgl. Der SRägrraert ber (Sier

roirb fcglieglicg burcg bie Zubereitung beeinflugt. 2lm beften roerben
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Rosinen und läßt nach Verschluß des Spundloches das Beutelchen 14
Tage im Wein hängen. Nach dieser Frist wird der widrige Geschmack

gewöhnlich schon ganz verschwunden sein, oder doch spätestens in drei

Wochen. Dann zieht man das Beutelchen heraus und schlägt den Spunten
ein. So habe ich meinen eigenen Wein und die Weine anderer Leute

gründlich kuriert und niemals hat das Mittel fehlgeschlagen. Die
Wirksamkeit desselben aber ist physiologisch leicht zu erklären. Die Ursache
des gröneligen Geschmackes sind die im Wein verbreiteten Samensporen
des Faßschimmels. Diesen nun wird durch die geröstete Gerste und die

Rosinen im Beutelchen der geeignetste Nährboden dargeboten, worauf sie

sich zu Schimmelpflänzchen entwickeln können. Darum ziehen sie sich

allmählich durch die feinen Löcherchen des locker gewobenen Weißzeuges
in das Beutelchen hinein und sind sie dort beisammen, so hat eben das

„Gröneln oder Gräueln" des Weins ein Ende. Mit dem Beutelchen zieht

man daher die gefangenen winzigen Missetäter heraus, so daß der Wein
wieder rein und wohlschmeckend ist.

Mhmiert der Eier.
Ueber den Wert der Eier als menschliches Nahrungsmittel hört man

im Leben oft Urteile, die durchaus nicht richtig sind. Weit verbreitet ist

die Ansicht, Eier seien nahrhafter als Fleisch. Dem gegenüber muß

folgendes erklärt werden: Ein Hühnerei hat etwa 50 Gramm Inhalt;
dieser ist aber stark wasserhaltig, und ein Ei liefert in Dotter und Eiweiß
zusammen an Nährstoffen 7 Gramm Eiweiß und 4 Gramm Fett. Somit

sind im Ei etwa 14 Prozent Eiweiß und 8 Prozent Fett enthalten.
Nun haben vielfache Untersuchungen ergeben, daß das Fleisch eines mittelfetten

Ochsen etwa 21 Prozent Eiweiß und 5 Prozent Fett enthält. Das
Ei ist also durchaus nicht nahrhafter als Rindfleisch. Vergleichen wir es

mit fettem Schweinefleisch, so finden wir, daß es auch diesem nachsteht;
denn das Fleisch vom fetten Schwein besitzt denselben Eiweißgehalt von
etwa 14 Prozent, aber dabei den weit höheren Fettgehalt von —40 Prozent.

Oft wird auch gestritten, was nahrhafter sei. das Gelbe oder das

Weiße vom Ei. Im Dotter sind 3 Gramm Eiweiß und 4 Gramm
Fett enthalten, im Eiweiß dagegen nur 4 Gramm Eiweiß und kein Fett.
Der Dotter ist also dem Eiweiß überlegen, denn er enthält Fett und

fast dieselbe Menge Eiweiß, obwohl er im Durchschnitt nur 20 Gramm
wiegt, während das Eiweiß 30 Gramm schwer ist.

Ein ganz vollkommenes Nahrungsmittel sind aber die Eier überhaupt
nicht; denn es fehlen in ihnen die zu unserer Ernährung unentbehrlichen

Kohlenhydrate, wie Stärke, Zucker u. dgl. Der Nährwert der Eier
wird schließlich durch die Zubereitung beeinflußt. Am besten werden
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rol)e.©ier auggenuht, namentlich wenn fie in Suppe ober SE£)ee gemifdjt
werben. SBir crfe|en baraug, bag bag feîjr fdjmacfhafte (Si bem ffleifdje
bocl) feinegroegg überlegen ift unb bag man gewöhnlich, wenn ©ier afô

©rfafj fiiv fÇIcifdt) bienen follen, i|re Spenge gu gering bemigt.

Ilntioncllcâ îtartoffclltodjcn.
Sotten Kartoffeln ben fwhften 2Bo|lgefd;macf erlangen, fo wafdje

man fie bireït nor bem Slnfalgen, gebe fatteS, leic^tgefaïjeneê SBaffer in
bag Kodjgefäg, laffe fie barin gur §älfte gar fodien, gebe nach Slbgiegen
beg erfîen ÎBafferg neueê fiebenbeS gu unb laffe fie hoch aitffochen. ©inb
bie Kartoffeln weich, fo fchwenfe man ben ©ub burch einen Söffel falten
SBafferg ab; baburch platgen bie Kartoffeln leidet itnb behalten fo ihr
notteg Stroma, fjat man fid) beim ©infauf banon iibergeugt, bag bie

Kartoffel ben erforberlidjen ©tärfegetjalt befiijt —• fte wirb bann, aug=

einanbergefdjnitten, beim Sdeiben ber frifcheit Schnittflächen bicht gufammcttt
flebeit — fo finb fo gefottene Kartoffeln eine wirflid)e UDelifateffe.

Iiitt fiii" Stubenöfen.
2>er Sehnt, mit bem gewöhnlich bie Oefen nerfchmiert werben, fallt

häufig wieber twwug, ber Dfett raucht bann unb bag Serfchmieren ber

fjugen mug guweilen in einem SBinter einige 3JMe wieberholt werben.

Sowohl bei eiferiten alg thönernen Defen lägt fich nad) ber ,,©übb.
Saugtg." bent Uebelftanbe burch fotgenben Bufalj jum Selfm abhelfen.
Unter einen nicht 31t fetten Sehmflumpen fnete man einen Sogen gratteg,
grobeg Söfehpapier, weldieg man oot'her mit SCTÎilch nag gemadjt §at, mit
ben fjänben folange burd)einanber, big bie gafern beg Söfchpapierg fic§

mit bem Sehm gang nerbunben ha&en* erhält man eine Ißapier»
mac£)é=2Jïafîe, unter bie man noch 20 ©ramm Kodjfalg unb 20 ©ramm
gepuloerten ©ifenoitriol niifäjt, unb wobei man fich ber Konfifteng burch

Bufah 001t ÏRilch nadjhilft. Solcher Dfenfitt befotnmt feine Sprünge
unb ift bauerhaft — man faitit mit biefem Kitt felbft bie Defett oer*
fchmieren, ohne einen Ofenfe^er gu holen. 3uttht mifd)t man ein ©iweig
mit fo oiel ©chlemmfreibe, bag man einen weigett Steig erhält, ttttit
biefem oerftreicht man bie fjugett ber Kacheln, lägt fte eine ©tunbe
trodnen unb poliert bie Kabeln bann mit einem weigen Stud).

liir futdje unb laus.
ftifdipuditing, ©inen oorgüglichen gäeifchpubbing bereitet man, inbem

mangtt1^ $funb feingehadtemttiinbfleifch, 1/2 Ißfunb feingehaefteg Schweine*
fleifch, etwag geflogenen Pfeffer unb ttielfen, nach ©efchmacf ein wenig
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rohe Eier ausgenutzt, namentlich wenn sie in Suppe oder Thee gemischt
werden. Wir ersehen daraus, daß das sehr schmackhafte Ei dem Fleische

doch keineswegs überlegen ist und daß man gewöhnlich, wenn Eier als
Ersatz für Fleisch dienen sollen, ihre Menge zu gering bemißt.

Rationelles Kortoffelkochen.
Sollen Kartoffeln den höchsten Wohlgeschmack erlangen, so wasche

mau sie direkt vor dem Ansalzen, gebe kaltes, leichtgcsalzenes Wasser in
das Kochgefäß, lasse sie darin zur Hälfte gar kochen, gebe nach Abgießen
des ersten Wassers neues siedendes zu und lasse sie hoch aufkochen. Sind
die Kartoffeln weich, so schwenke man den Sud durch einen Löffel kalten

Wassers ab; dadurch platzen die Kartoffeln leicht und behalten so ihr
volles Aroma. Hat man sich beim Einkauf davon überzeugt, daß die

Kartoffel den erforderlichen Stärkegehalt besitzt —> sie wird dann,
auseinandergeschnitten, beim Reiben der frischen Schnittflächen dicht zusammenkleben

— so sind so gesottene Kartoffeln eine wirkliche Delikatesse.

Kitt für Stubenöfen.
Der Lehm, mit dem gewöhnlich die Oefen verschmiert werden, fällt

häufig wieder heraus, der Ofen raucht dann und das Verschmieren der

Fugen muß zuweilen in einem Winter einige Male wiederholt werden.

Sowohl bei eisernen als thönernen Oefen läßt sich nach der „Südd.
Bauztg." dem Uebelstande durch folgenden Zusatz zum Lehm abhelfen.
Unter einen nicht zu fetten Lehmklumpen knete man einen Bogen graues,
grobes Löschpapier, welches man vorher mit Milch naß gemacht hat, mit
den Händen solange durcheinander, bis die Fasern des Löschpapiers sich

mit dem Lehm ganz verbunden haben. So erhält man eine

Papiermache-Masse, unter die man noch 2» Gramm Kochsalz und 20 Gramm
gepulverten Eisenvitriol mischt, und wobei man sich der Konsistenz durch
Zusatz von Milch nachhilft. Solcher Ofcnkitt bekommt keine Sprünge
und ist dauerhaft — man kann mit diesem Kitt selbst die Oefen
verschmieren, ohne einen Ofensetzer zu holen. Zuletzt mischt man ein Eiweiß
mit so viel Schlemmkreide, daß man einen weißen Teig erhält. Mit
diesem verstreicht man die Fugen der Kacheln, läßt sie eine Stunde
trocknen und poliert die Kacheln dann mit einem weißen Tuch.

Jür Küche und Haus.
àisstipiMmg. Einen vorzüglichen Fleischpudding bereitet man, indem

man zu 1/2 Pfund feingehacktem Rindfleisch, ^ Pfund feingehacktes Schweinefleisch,

etwas gestoßenen Pfeffer und Nelken, nach Geschmack ein wenig
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Bitronenfaft, 2 — 3 (gier, eine in Sßaffer gemeierte, auSgebrücfte alte Semmel,
foiDte eine gerfc£)nittene, in Sutter braun gebratene Bmiebel tjingufügt,
alle§ gut nermengt, in eine mit fjett auSgeftridjenc Subbingforut füCft

unb groei ©tuttben im Sßafferbabe ïocljt. Slait gibt folgenbe ©auce bagtt:
©in ©ßlöffel Sleljl mirb mit einem ©tief) Sutter ober $eit gebräunt ;

bann gibt man unter beftänbigem Süfiren 1/2 Siter SBaffer ßingu unb

laßt eS auflohen; gulet^t roerben 4—5 feingeroiegte ©arbeilen aber ein

falber gering barunter gemifd)t. Seim Slufgeben fann man bie ©auce
itocf) mit einem ©igclb üerritfjren, mag biefelbe feljr oerfeinert.

•X-

(Kergufjfuitfieii. Stan bringe Sutter gum Sieben, fdjäume ftc tdoI;1
ab unb nefpne fie bann nom Çeuer meg. Buglcic£) gerquirle man in einem

©opfe 6 ©ibotter, roorunter aber nichts com Sßeißeit lammen barf, unb
laffe bureß eine groeite Serfon non ber Reißen Sutter, nacljbem fie nur
einen 2lugenblicf erfüllt ift, einen Söffet noli nac£) bent anbern gu ben

©iern gießen, roäßrenb unauSgefetjt fortgequirlt roirb. SBenn bie Sutter
ben rechten ®rab ber SBarme Ijat, fo quellen bie ©ier gu einem großen

Ilmfang auf, unb man muff bann feljr niel non berfelben beigeben, fo

lange groar, bis bie SDÎaffe bie Äanfifteng eines mittelmäßig bieten SrcieS

Ijat. Sun mirb fie in ein mit einem Sanbe trorfeßeneg Steel) auf ein

Slatt non Hefenteig geftridjen, mit großen unb.lleinen Sofinen unb läng*
lief) gefcfjnittenen Stanbeln reictjlicß beftreut, naeß bent Sacfen aber niel

Bucfer unb B'mwt bariiber gefäet. ©liefer ffuäjen, menn er roo|I gerät,
ift fein* iool)[fc£)inccfcub.

•X

Sefaie. ©erfelbe roirb rein geroafeljen, fauber gefehlt, alles fflecfige
unb fjarte entfernt, itt Siertcl ober Slcfjtel gefclmitten unb 5 SWinuten in

Mjenbcm SBaffer blandfiert, bann in ein ©ieb gefüllt. Slit Sutter unb

Souillon Doit Siebig'S fÇleifd^ertraît fcfjmort mau ben Sellerie roeieß unb
binbet bie Sriifje mit etroaS feinem Steljl ober SciSftärfe.

Hefenftudien, mil (Ofift gefüllt. 240 ©ramm Sutter mirb gu ©cfjautn

geriifjrt, ßierauf nat§ unb nadj 4 ©ier unb 3 ©igelbe, 375 ©ramm
gut getrocfneteS Steffi, 3 bis 4 Söffet rroll füßer Safpn, 2 bis 3 Süffel
troll gefiebten >$üäcx, bie an Buder abgeriebene @c£)ale einer B'frone unb
2 Söffet ootl §efe bamit nermifeßt unb ber ©eig mit bem Äocjjföffel fo

lange gefcljlagen, bis er fiel) trott ber ©cfjitffel fetjätt, morauf man iljn an
einem marmett Ort geilen läßt. SBenn er reif ift, teilt man i|n in groei

©eile, breitet biefe mit ber §anb in runber fform glatt auS, bringt ben

einen auf ein ftad)e§ Slecï) über Rapier, baS mit Sutter beftridfen unb

mit Semmelmehl beftreut ift, legt baS Obft, melclieS gmror gefebjätt, ger*
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Zitronensaft, 2 —3 Eier, eine in Wasser geweichte, ausgedrückte alte Semmel,
sowie eine zerschnittene, in Butter braun gebratene Zwiebel hinzufügt,
alles gut vermengt, in eine mit Fett ausgestrichene Puddingform füllt
und zwei Stunden im Wasserbade kocht. Man gibt folgende Sauce dazu:
Ein Eßlöffel Mehl wird mit einem Stich Butter oder Fett hell gebräunt;
dann gibt man unter beständigem Rühren ^ Liter Wasser hinzu und

läßt es aufkochen; zuletzt werden 4—5 feingewiegte Sardellen oder ein

halber Hering darunter gemischt. Beim Aufgeben kann man die Sauce
noch mit einem Eigelb verrühren, was dieselbe sehr verfeinert.

EierguHlmàn.. Man bringe Butter zum Sieden, schäume sie wohl
ab und nehme sie dann vom Feuer weg. Zugleich zerquirle man in einem

Topfe 6 Eidotter, worunter aber nichts vom Weißen kommen darf, und
lasse durch eine zweite Person von der heißen Butter, nachdem sie nur
einen Augenblick erkühlt ist, einen Löffel voll nach dem andern zu den

Eiern gießen, während unausgesetzt fortgequirlt wird. Wenn die Butter
den rechten Grad der Wärme hat, so quellen die Eier zu einem großen
Umfang auf, und man muß dann sehr viel von derselben beigeben, so

lange zwar, bis die Masse die Konsistenz eines mittelmäßig dicken Breies
hat. Nun wird sie in ein nut einem Rande versehenes Blech auf ein

Blatt von Hefenteig gestrichen, mit großen und.kleinen Rosinen und länglich

geschnittenen Mandeln reichlich bestreut, nach dem Backen aber viel
Zucker und Zimmt darüber gesäet. Dieser Kuchen, wenn er wohl gerät,
ist sehr wohlschmeckend.

Kellerie. Derselbe wird rein gewaschen, sauber geschält, alles Fleckige
und Harte entfernt, in Viertel oder Achtel geschnitten und 5 Minuten in

kochendem Wasser blanchiert, dann in ein Sieb gefüllt. Mit Butter und

Bouillon von Liebig's Fleischertrakt schmort man den Sellerie weich nnd
bindet die Brühe mit etwas feinem Mehl oder Reisstärke.

àfmàà», mit Obst gefüllt. 24V Gramm Butter wird zu Schaum
gerührt, hierauf nach und nach 4 Eier und 3 Eigelbe, 375 Gramm

gut getrocknetes Mehl, 3 bis 4 Löffel voll süßer Rahm, 2 bis 3 Löffel
voll gesiebten Zucker, die an Zucker abgeriebene Schale einer Zitrone und
2 Löffel voll Hefe damit vermischt und der Teig mit dem Kochlöffel so

lange geschlagen, bis er sich von der Schüssel schält, worauf man ihn an
einem warmen Ort gehen läßt. Wenn er reif ist, teilt man ihn in zwei

Teile, breitet diese mit der Hand in runder Form glatt aus, bringt den

einen auf ein flaches Blech über Papier, das mit Butter bcstrichen und

mit Semmelmehl bestreut ist, legt das Obst, welches zuvor geschält, zer-
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fclpiitteu unb iit umgebeljrt roorbeit fein mug, nicht allju bic^t barauf
umher, unb bebedt baSfelbe mit bet anbevn fjjälfte beS ©eigeS. 'SRadjbem

bet JbucE)en nodfmalS gegangen, roirb er in frifc^er §tije gebacken. Kir=
ftf)en roerben ganj mit ben Steinen genommen unb oorïjer mit Buchr
unb etroaS Battit ^idd beftrcut ; BohaitniSbeeren, Himbeeren k. fegrt
man and) im gefiebten Buder um. ©oïïte bet ©eig nic£)t bit! genug fein,
fo muff roaljrenb beS 9tii£)ren§ nod) etroaS ÜJleljl beigegeben roerben.

Irish stew. Einige Bwiebeln roerben in @d)eiben gefdjnitten unb
bamit ber Sobeit be§ ©opfcS reidilid) bebect't. SDann folgen in Scheiben

gefdjnittene, ro§e, gefdjälte Kartoffeln, barauf legt man möglid)ft gleid)--

mägig gefctjnittenc ©dieiben frifdjen ©djöpfenfleifcheS (am beften auS ber

Keule). @o füllt man fd)id)tenroeife ben ©opr auS, oben auf Kartoffeln
legenb. ©tie ^auptfadje ift jebod) feljr reidflicf) ganzen Pfeffer, ©eroitrje
unb B'uiebcti"1 baran gu tun unb roctm bag ffleifd) nicE)t fett genug, ber

Sftaffe entfpredjcnb ffett unb Sutter jujufehen. 21m fdjmad^afteften ift
jebod) Sratenfett. 21m beften eignet fid) ein fogenannter Souitlontopf mit
feftgefdjraubtem ©tedel, roorin ffleifdj nnb Kartoffeln 3 ©tunbeit lattgfam
bämpfen. 1—2 ©äffen falte Souillon roerben jutent nod) baran getan,
bamtt alles ein roenig angefeuchtet ift. ©ehr gut fdjmedt ber Stew, roenn

man gut geroafdjeitc Kol)lbtätter batunter mifrfjt.
*•

Im, (feu lldlicuierf des Suchers feft^ultelleu, t»at man füqlidj in Eng*
lanb redjt intereffante Serfudje angefteïït. Bu biefem Bwede rourben
oerfd)iebene ïerngefunbe ißerfonen ausgewählt, roeldje geroöulic£)e £>anb*
arbeiten Herrichten mußten. 21m erften ©age rourbe benfelben nichts roie

tfiiaffer oerabreidjt. 2lm jroeiten'©äge' erhielten biefelbcn 100 ©ramm
Buder, roetdjer in einem gleichen Quantum ©Baffer aufgelöst roar. ©>aS

Ergebnis roar, baff ber BU(der nicht nur bie Beit/ êu welcher Er*
mübung eintrat, ï)inau§fd)ob, fonbern and) baS Quantum ber geleifteten
äJhiSfelarbeit um 70 Sßrogettt fteigerte. ©tarnt rourbe ben regulären SRaljl*
geiten Buder beigemifdjt, mit bem Erfolge, bag bie Ermitbung oerringert
unb bie 2IrbeitS!raft oergrögert rourbe. ©tiefe Serfudie bjabeix ben SeroeiS

erbradft, bag Bucfer ben beften DcahrungSftoffen £>eigegä£)lt roerben mug.
*

flotenfa. 1 Siter ©Baffer fieben, eilt roenig ©alj jufehen unb 500
©ramm IßotentagrieS einrühren 5 SKinuten lang, bamt 30 ©ramm Sutter
ba^ufefseit unb noch 5 äJtimtten lang rügten ; bann igt man ben gu 2Irt
Kucfjen geworbenen fteifen Sßolentabrei gleic^ ober man lägt ihn nod) etroa

10 ÜRinutcn in einer Kafferole gut gugebecÊt im Sratöfeli fielen ; bie

Solenta mug ïjeig feroiert roerben. ©ie tarnt aud) am 2lbenb eingerührt
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schnitten und in Zucker umgekehrt worden sein muß, nicht allzu dicht darauf
umher, und bedeckt dasselbe mit der andern Hälfte des Teiges. Nachdem
der Kuchen nochmals gegangen, wird er in frischer Hitze gebacken.
Kirschen werden ganz mit den Steinen genommen und vorher mit Zucker
und etwas Zimmt dicht bestreut; Johannisbeeren, Himbeeren w. kehrt
man auch im gesiebten Zucker um. Sollte der Teig nicht dick genug sein,

so muß während des Rührens noch etwas Mehl beigegeben werden.

Ii'ià Einige Zwiebeln werden in Scheiben geschnitten und
damit der Boden des Topfes reichlich bedeckt. Dann folgen in Scheiben
geschnittene, rohe, geschälte Kartoffeln, darauf legt man möglichst
gleichmäßig geschnittene Scheiben frischen Schöpsenfleisches ham besten aus der

Keule). So füllt man schichtenweise den Topf aus, oben auf Kartoffeln
legend. Die Hauptsache ist jedoch sehr reichlich ganzen Pfeffer, Gewürze
und Zwiebeln daran zu tun und wenn das Fleisch nicht fett genug, der

Masse entsprechend Fett und Butter zuzusetzen. Am schmackhaftesten ist

jedoch Bratenfett. Am besten eignet sich ein sogenannter Bouillontopf mit
festgeschraubtem Deckel, worin Fleisch und Kartoffeln 3 Stunden langsam
dämpfen. 1—^2 Tassen kalte Bouillon werden zuletzt noch daran getan,
damit alles ein wenig angefeuchtet ist. Sehr gut schmeckt der Ltsw, wenn
man gut gewaschene Kohlbkätter darunter mischt.

Um à Nährwert îles ààrs festzustellen, hat man kürzlich in England

recht interessante Versuche angestellt. Zu diesem Zwecke wurden
verschiedene kerngesunde Personen ausgewählt, welche gewönliche
Handarbeiten verrichten mußten. Am ersten Tage wurde denselben nichts wie
Wasser verabreicht. Am zweiten Tage" erhielten dieselben 100 Gramm
Zucker, welcher in einem gleichen Quantum Wasser aufgelöst war. Das
Ergebnis war, daß der Zucker nicht nur die Zeit, bis zu welcher
Ermüdung eintrat, hinausschob, sondern auch das Quantum der geleisteten
Muskelarbeit um 70 Prozent steigerte. Dann wurde den regulären Mahlzeiten

Zucker beigemischt, mit dem Erfolge, daß die Ermüdung verringert
und die Arbeitskraft vergrößert wurde. Diese Versuche haben den Beweis
erbracht, daß Zucker den besten Nahrungsstoffen beigezählt werden muß.

A'

Dolenla. 1 Liter Wasser sieden, ein wenig Salz zusetzen und 500
Gramm Polentagries einrühren 5 Minuten lang, dann 30 Gramm Butter
dazusitzen und noch 5 Minuten lang rühren; dann ißt man den zu Art
Kuchen gewordenen steifen Polentabrei gleich oder man läßt ihn noch etwa
10 Minuten in einer Kasserole gut zugedeckt im Bratöfeli stehen; die

Polenta muß heiß serviert werden. Sie kann auch am Abend eingerührt
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unb Ifeiß auf einen ffrolgteïïer auSge<ftrid)en roerben. 2tm iKorgen fdjneibet

man fie in Stüde unb badt fie. 3ioc£) fyeiß mit geriebenem Jfafe beftreut,
ergibt fie ein nabjrîjafteS ffcflÇjlM gur Siild) ober gum SOÎorgenfaffee.

©egeu aufgefprungene Ijanife. QèineS ber bcften SNittel ift §onig»
roaffer (1 ©glôffeï ooll fjonig auf 1 Siter SBaffer). ©icS macfyt aud)
bie gjaut gart unb gefcfjmetbig. Serftärfen faun man bie SBirfung, menu

man ber ^Uiffigfeit ttod) einen ©ßlöffel oolf ©Ipcerin gufe^t.
*

(fin «ortreffCirHes Jflitfet gegen Stfinnpfen foil nad) ©r. OnimuS in
SJtonaco 3ttronenfaft fein. SOian gießt in bie ^oïjle §anb eine orberttlidfe
portion @aft einer gut reifen 3ttrorte unb gie^t bertfelben burdf bie fRafe

in ben 2Jîitnb. 3roet tnS brci foktjer ïluf'attguttgcn genügen gur Leitung.
2luc| bei d)ronifd)er §alSentgünbung unb folcîjen, bie fid) im ©cEjlunb

lofalifteren, foil nad) ber „3B. ©rog. 3*" baS Serfaïjren auSgegeidEjnetc

SBirïung tun.
•X

43eHamfCung ifer feftffecRen mit Serigiii. ©a§ ©rtfernen oon Sett»

fledcrt mittels Sengirt roirb nod; oiclfad) in gang ocrfe'jrtet SBeife oor»

genommen, ©er Sled roirb mit SSengtn eingenäht unb mit einem ©udfe
gerieben, ©abei roirb baS Sett oon bem SSeugin gelöst unb auf einen

größern fRaum oerteilt, aber îeineSroegS entfernt, tooburdj ber fog.
licfje fpof (fRatrb) entfielt. ©crfelbe oerflücf)tigt fid) unb laßt baS nicbit

flüffige Sett ba, mo eS urfprünglidj roar, gurücf, nur mit bem Unter»
fd)iebe, baß ber Sled burd) ben fbof nod) größer geroorbert ift; ba burcjj
baS UUeiben ber @toff meljr ober roeniger abgenu&t roirb, fo geigen, fief)

fpäter ' bei auffaïïenbent ©taub bie Stede nocï) me|r; ©aS eingig richtige
Serfafjrert, ben Sied 311 befeitigen, befielt nad) ber „Sbgr." barht, baß

man einen Sogen geroö£)nIid)eS graues Söfdjpapiet breimal gufammeitbrid)t;
auf biefer biden ißapterlage bert Sied ausbreitet, tiicEjtig mit Sengin ein»

näßt, mit einer groeiten Sage oon Söfdjpapier iiberbedt unb mittels eines

mannen (ja nidjt Reißen) Si'tgeleifenS berb preßt. SUIeS Sett roirb Ijier»

brtrdj gelöst, famt bem SöfungSmittel oon bem Sapier aufgefogen unb

fomit ootlftänbig aus bem 3euSe entfernt.

*
Im lltrftelgBgen|ïâiufe, toeldje infolge ©emperaturroedifelS ober anberer

©nfliiffe gelb geroorben fiitb ober Steden befommen bjabett, leicht toieber

aufgufrifdien, ift folgenbeS Serfa^rcit gu empfehlen. SJian nimmt 50 ©eile
reftificierten ©pirituS unb fetjt ein ©eil ©djroefclfäure gu. 3m biefe Stüffig»
feit legt man bie aufgufrifdjenben ©egenftänbe toälfrcitb einer ©artet' oon
10 bis 15 ©efunbett; bamit fic ja nidjt länger barin liegen bleiben, roaS

bert ©egenftänben fdjäblid) fein roiirbc, legt man nur toeutge auf einmal
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und heiß auf einen Holzteller ausgestrichen werden. Am Morgen schneidet

man sie in Stücke und backt sie. Noch heiß mit geriebenem Käse bestreut,

ergibt sie ein nahrhaftes Frühstück zur Milch oder zum Morgenkaffee.

Gegen aufgesprungene Kämst. Eines der besten Mittel ist Honigwasser

(1 Eßlöffel voll Honig auf 1 Liter Wasser). Dies macht auch
die Haut zart und geschmeidig. Verstärken kann man die Wirkung, wenn
man der Flüssigkeit noch einen Eßlöffel voll Glycerin zusetzt.

Ein norireMclres Kittel gegen Kànpfen, soll nach Dr. Onimus in
Monaco Zitronensaft sein. Man gießt in die hohle Hand eine ordentliche

Portion Saft einer gut reifen Zitrone und zieht denselben durch die Nase
in den Mund. Zwei bis drei solcher Aufsaugungen genügen zur Heilung.
Auch bei chronischer Halsentzündung und solchen, die sich im Schlund
lokalisieren, soll nach der „W. Drag. Z." das Verfahren ausgezeichnete

Wirkung tun.

Kànàng lstr âttfstàn mit ànzin. Das Entfernen von
Fettflecken mittels Benzin wird noch vielfach in ganz verkehrter Weise

vorgenommen. Der Fleck wird mit Benzin eingenäßt und mit einem Tuche
gerieben. Dabei wird das Fett von dem Benzin gelöst und auf einen

größer« Raum verteilt, aber keineswegs entfernt, wodurch der sog. häßliche

Hof HRand) entsteht. Derselbe verflüchtigt sich und läßt das nicht

flüssige Fett da, wo es ursprünglich war, zurück, nur mit dem

Unterschiede, daß der Fleck durch den Hof noch größer geworden ist; da durch
das Reiben der Stoff mehr oder weniger abgenutzt wird, so zeigen sich

später bei auffällendem Staub die Flecke noch mehr. Das einzig richtige
Verfahren, den Fleck zu beseitigen, besteht nach der „Fdgr." darin, daß

man einen Bogen gewöhnliches graues Löschpapier dreimal zusammenbricht,
auf dieser dicken Papierlage den Fleck ausbreitet, tüchtig mit Benzin
einnäßt, mit einer zweiten Lage von Löschpapier überdeckt und mittels eines

warmen fja nicht heißen) Bügeleisens derb preßt. Alles Fett wird
hierdurch gelöst, samt dem Lösungsmittel von dem Papier aufgesogen und

somit vollständig ans dem Zeuge entfernt.

Um NiäUgegenstäiust, welche infolge Temperatnrwechsels oder anderer

Einflüsse gelb geworden sind oder Flecken bekommen haben, leicht wieder

aufzufrischen, ist folgendes Verfahren zu empfehlen. Man nimmt 5V Teile
rektificierten Spiritus und setzt ein Teil Schwefelsäure zu. In diese Flüssigkeit

legt man die aufzufrischenden Gegenstände während einer Dauer von
10 bis 15 Sekunden; damit sie ja nicht länger darin liegen bleiben, was
den Gegenständen schädlich sein würde, legt man nur wenige ans einmal
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îjinein, um biefelbert red^tgeitig tjerauSnehmen ju fönnen. hierauf faudft
man fie in reineS Staffer unb fpiitt fie tüdftig ab, morauf man fie nocE)

furge 3eit in gereinigten ©pirituS legt. ®ie ©egenfiänbe roerben baburct) im

Sluifefjen roie neu, aud) ber ©cfffiff ïeibet nidjt, meurt biefetben mit roeicfjer

Setnroanb abgetrod'net roerben.
*

dffeeften nus rosifjem ftffas jtt enffcrucn. 2Jîan taudfe reine, roeifje

Statte in ermannten ©pirituS unb reibe bamit bie beftecfte ©telle. ©S

ift erftaunlicf), roie rafd) ber fftecf oerfc£)roinbet. Stuf biefe SBcife ïann mart
befcEjmutjte, îjeETe 2ltïa§fcEmf)e roie neu tjerftellen.

#
inarreu (Ces Stfiufiroeiis. CStne ©chroache oieter Seute beftet)t in

ber Sieblfaberci, am, Jînarren ihreS ©djuheS ©efallen 31t finbcn, ja fogar
einen geroiffcn ©totj 31t feigen auf biefe nteift nur an neuem ©chulp
roerf fid) 3eigenbe ©igenfdjaft. ©er ©djufter fommt mitunter in bie Sage,
nacf) biefer fRtd)tung jjin bem Stiffen beS 33eftetXerS SRedmuug tragen 3U

miiffen ; burdj ©intage non ©chroeinSborften in ben Soben foft man 3. 93.

leidft einen fnarrcnbeit ©tiefet jjerfteüen ïonnen. ©tüdlictjerroeife finbet
inbeffen bie ©efdjmadgoerroirrnng feinen affgemeinen Snftang; fnarrenbeS

©dfuljroer!, roetdjeS bie Slufnierfjamfeit: auf ben ©rager beSfelbeit 31t tenfen

fieraugforbert, roirb non feinfühligeren fERenfdjen ftetS mißbilligt, in ©efctff
fdjaften oerpönt roerben. SRan ift batter oiel met)r Beftrebt, baS liebet 31t

befeitigen, als baSfetbe a&ftdfitticî) herbcgufütjren. SDie Urfactje beS im

©c£)uf)roerf er3eugten @eraufd)eS ift ber gegenfeitigen Sfteibung garter,
trocfener Seberftüd'e gutirctfreiben, unb fann baSfet&e an oerfd)iebeneu

©teffen feinen ©ifs haben ; ntei'4 roirb eS in bcm 93oben, feltener im

Sbfafs beS ©djuheS herDDrSe^ra(^t- <Ç>ievrtac£) richten ftc£) bie SDtittel, roetctie

angeroenbet roerben, um bem @d)uhroerE bereits bei feiner fQerfteffung
bie unangenehme ©igenfdjaft beS fînarrettS 31t nehmen. ©iueS ber roirf*
famften berfelben biirfte rooht fein, alS 93affenciulagcn roeicheS StJiateriat,
roie git3, £orf, ©ltd) u. bergt. 31t oerroenben; ©tücfe oon ©bertcber,
roetche 31t bem nämlichen 3®cdc biciten foffen, bürfen nicht 31t fteiit, rror
affem aber nicht auSgetrod'net unb hai'i fetn. 2Bie bic „Seite Stiener

@chuhmadjer=3eitung" berichtet, haben ftdj ferner befonberS mit ©eer ge»
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hinein, um dieselben rechtzeitig herausnehmen zu können. Hierauf taucht

man sie in reines Wasser und spült sie tüchtig ab, worauf man sie noch

kurze Zeit in gereinigten Spiritus legt. Die Gegenstände werden dadurch im

Aussehen wie neu, auch der Schliff leidet nicht, wenn dieselben mit weicher

Leinwand abgetrocknet werden.

Flecken, aus weißem Nilas zu euiferuen. Man tauche reine, weiße

Watte in erwärmten Spiritus und reibe damit die befleckte Stelle. Es
ist erstaunlich, wie rasch der Fleck verschwindet. Ans diese Weise kann man
beschmutzte, helle Atlasschuhe wie neu herstellen.

Knurren îles 8ckickmerks. Eine Schwäche vieler Leute besteht in

der Liebhaberei, am Knarren ihres Schuhes Gefallen zu finden, ja sogar
einen gewissen Stolz zu setzen auf diese nieist nur an neuem Schuhwerk

sich zeigende Eigenschaft. Der Schuster kommt mitunter in die Lage,

nach dieser Richtung hin dem Willen des Bestellers Rechnung tragen zu
müssen; durch Einlage von Schweinsborsten in den Boden soll man z. B.
leicht einen knarrenden Stiefel herstellen können. Glücklicherweise findet
indessen die Geschmacksverwirrnng keinen allgemeinen Anklang; knarrendes

Schuhwerk, welches die Aufmerksamkeit auf den Träger desselben zu lenken

herausfordert, wird von feinfühligeren Menschen stets mißbilligt, in
Gesellschaften verpönt werden. Man ist daher viel mehr bestrebt, das Uebel zu
beseitigen, als dasselbe absichtlich herbeizuführen. Die Ursache des im

Schuhwerk erzeugten Geräusches ist der gegenseitigen Reibung harter,
trockener Lederstücke zuzuschreiben, und kann dasselbe an verschiedenen

Stellen seinen Sitz haben; meist wird es in dem Boden, seltener im

Absatz des Schuhes hervorgebracht. Hiernach richten sich die Mittel, welche

angewendet werden, um dem Schuhwerk bereits bei seiner Herstellung
die unangenehme Eigenschaft des Knarrens zu nehmen. Eines der

wirksamsten derselben dürfte wohl sein, als Ballencinlagen weiches Material,
wie Filz, Kork, Tuch u. dergl. zu verwenden; Stücke von Oberleder,
welche zu dem nämlichen Zwecke dienen sollen, dürfen nicht zu klein, vor
allem aber nicht ausgetrocknet und hart sein. Wie die „Neue Wiener

Schuhmacher-Zeitung" berichtet, haben sich ferner besonders mit Teer
getränkte Filze, die von Dresden aus in den Handel- gebracht werden, als

Balleneinlagen bewährt. Endlich kann man auch das Knarren von Schuhen
durch Einstreuen von Specksteinpulver zwischen die Bodenstücke oder durch

Einschinieren derselben mit Unschlitt beseitigen, durch welche Mittel die

Reibung der Lederteile und damit die Ursache des Geräusches gleichfalls
aufgehoben wird. Andere Wege, welche zur Erreichung desselben Zweckes

verfolgt werden, wie das Einschlagen von Holznägeln in der Ballengegcnd,
Einspritzen von Oel, Eintauchen in Wasser haben keinen dauernden Erfolg.
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