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gquo lüirttjfdjaftltrlje iraÄilage teï Sdjimp fraiint-Scituitfl.

(Erfreut* am 6riH<m 6otmlaö jeîen QTouate.

Si ®aiJen %lü, 3 ßlarf 1896

pas fàtmmfdjcn öcs (öcfdjia's.

©ebraucßtel ©efcßirr mu§ fo balb all mögttcß roieber geroafcßen

roerben. Ï80 ©leicßgültigleit unb Sfacßläfftgfeit ^ertfc^t in biefein ©tiicl,
ba leibet bie ©efunbßeit ber Sifcßgenoffen not, avtcE) roenn bie beftgeroäßtten
unb tabellol zubereiteten ©peifen auf ben Sifcß lontmen. ©orglofe §au§*
frauen lacßeln mitteibig über eine foleße SluSfage; fie meinen, el fei ooïï»

ftanbig gcttügenb, raemt bal ©efcßirr nur bann geroafcßen roerbe, cß' unb
beuor man el roieber in ©ebraueß gieße, ©peifereften, bie in glafeßen,

Söpfeit unb Pfannen anßaften bleiben, erzeugen .Säure unb ben giftigen
©rünfpau, ber nur bureß eine ganz gninbtieße unb peinltcße Steinigung
roieber befeitigt werben lann. SDiefer ©ritnfpan teilt feine giftigen ®igen=

feßaften ben frifcß gelocßten ©peifen mit unb roenn aueß nießt bie ßeftig
unb tötlicß roirfenbe, fo ift boeß bie eßronifeße SSergiftung .fertig unb
maneße robufte ©efunbßeit rottrbe aitl biefem ©ritnbe zeitlebens getniclt.
S)er gerufene Slrgt fonftatiert geftörtc Skrbauuttg, SQtagcnteibcn, ®lut<

arniut, SebenSfcßroacße unb ©ott roeiß mal aïïel notß. Slbcr ein ©lief
in bie Jbiicße, eine genaue Stacßfcßau in ben Siegeln, Pfannen unb Söpfen
roürbe ißm mit einem ©eßtage bie Slugett öffnen, ©in einfießtiger Slrgt
leimt fteß naeß biefer Sticßtung aueß balb aul. @r oerfeßreibt für folcßeit

fÇatt aueß leine SRebilamente, fottbern er betont bie Stotroenbtgfeit einer

Suftneränberung ; bentt er roeiß, baß bei anberer stieße. fein. $atient. zu
lebßaftem älppetit lommt, bafj feine SSerbanungSbefcßrocrben nerfeßroinben,

bafj fein ®efuubßeitSguftanb fieß rounberbar ßeben roirb,
SJtcm roafeße baßer befonberl naeß ber Sftittaglmaßlzeit, roo mit

Säuren unb §ett zubereitete ©peifen gefoeßt würben, baS ©efcßirr uro
oergüglicß rein unb groar mit ßeifjem SBaffer, roemt möglicß ©obaroaffer,
roelcßel eine forglicße §aitlfrau. ftetl norrätig gu ßaltcit roeiß.

®ie Slrbeit bei Slbroafcßenl gefcCjeße in folgenber Steißenfolge : $uerft
werben alle ©peifereften gefammelt unb aufgeßoben, fo baß bie ftiieße,

roenn mit Slbroafcßen begonnen roirb, einen georbneten ©inbrucl maeßt.

MiMUMMe GMstmlM der Schivetzer Frinien-Kiiung.

Erfchsmk am örikten Sonntag jeöen Monats.

Si. Gallen No. 3 März 1896

Das Abwäschen des Geschirrs.

Gebrauchtes Geschirr muß so bald als möglich wieder gewaschen

werden. Wo Gleichgültigkeit und Nachlässigkeit herrscht in diesem Stück,
da leidet die Gesundheit der Tischgenossen not, auch wenn die bestgewählten
und tadellos zubereiteten Speisen auf den Tisch kommen. Sorglose
Hausfrauen lächeln mitleidig über eine solche Aussage; sie meinen, es sei

vollständig genügend, wenn das Geschirr nur dann gewaschen werde, eh' und
bevor man es wieder in Gebrauch ziehe. Speiseresten, die in Flaschen,

Töpfen und Pfannen anhaften bleiben, erzeugen Säure und den giftigen
Grünspan, der nur durch eine ganz gründliche und peinliche Reinigung
wieder beseitigt werden kann. Dieser Grünspan teilt seine giftigen
Eigenschaften den frisch gekochten Speisen mit und wenn auch nicht die heftig
und tätlich wirkende, so ist doch die chronische Vergiftung fertig und
manche robuste Gesundheit wurde aus diesem Grunde zeitlebens geknickt.

Der gerufene Arzt konstatiert gestörte Verdauung, Magenleiden,
Blutarmut, Lebensschwäche und Gott weiß was alles noch. Aber ein Blick
in die Küche, eine genaue Nachschau in den Tiegeln, Pfannen und Töpfen
würde ihm mit einem Schlage die Augen öffnen. Ein einsichtiger Arzt
kennt sich nach dieser Richtung auch bald aus. Er verschreibt für solchen

Fall auch keine Medikamente, sondern er betont die Notwendigkeit einer

Luftveränderung; denn er weiß, daß bei anderer Küche sein. Patient zu

lebhaftem Appetit kommt, daß seine Verdauungsbeschwerden verschwinden,

daß sein Gesundheitszustand sich wunderbar heben wirb.
Man wasche daher besonders nach der Mittagsmahlzeit, wo mit

Säuren und Fett zubereitete Speisen gekocht wurden, das Geschirr

unverzüglich rein und zwar mit heißem Wasser, wenn möglich Sodawasser,
welches eine sorgliche Hansfrau, stets vorrätig zu halten weiß.

Die Arbeit des Abwaschens geschehe in folgender Reihenfolge: Zuerst
werden alle Speiseresten gesammelt und aufgehoben, so daß die Küche,

wenn mit Abwäschen begonnen wird, einen geordneten Eindruck macht.
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Vtnbebedte ©peifereften bitrfeit tod^renb bem 9Xbnja[c£)en nicht in ber jtüdie
offen fielen.

$>ie Siegel unb Sopfe, in benett fette ©peifen geftanben, füllt man
mit Ijeijfem ©obaroaffer unb [teilt fie auf ben §erb. ©ïeffer unb ©abeln
fotmnen mit ben ©riffen nacl) oben in einen folcEjert Sopf, um auf bem

§erb ober fonft bei ©eite flehen ju bleiben, bis baS anbere ©efctiirr ge*

roaf^en ift. Slöe §oljfa^en, Seller, ©Rüffeln, ©tetter it. f. ro. merben

mit einem ißrei non Sebrn unb ©affer eingerieben unb ebenfalls jur
©eite gefteïït. ïïtun beginnt bie eigentliche 2lbroafd)ung unb jroar Eommt

guerft im ganj reinen ©obaroaffer baS ©laSgefdfirr unb nac£)^er baS

5PorjeKau=, bann ba§ genjô^nli^e ©efdfirr, bie ©eräte, Söpfe unb Pfannen,
julc^t baS §013. 33aS ©afdjroaffet mug nadj ©ebarf burd) rcineS, beiges

erfet^t rocrben unb baS abgetnafcljene ©ef.djirr gie^t man noch burdf ein

gan^ reineS, ^eigeS ©pülroaffer, um fie nacrer mit reinem, trodenem
©efd)irrtud)e rafcï) troden unb glängenb ju reiben.

©enn alle gebrausten ©egenftänbe mieber an i|ren Eßlag gefteïït
roorben finb, rnug au<S ber Stfd), baS Sropfbrett, ber fperb, ber Schütte
ftein unb bie SlufinafSgefchirre gefäubert merben, ebenfo julcfct ber ©oben,
©enn nodf bie Sucher gefpült unb aufgehängt, bie SJÎôbel uttb bie [fenfter
abgerieben mürben, öffnet man Süren unb [fenfter, befeftigt fie gut unb

lüftet ben Sïïaum ganj gri'mblich-

3ft fe^r uiel fjctt in ben ©efcEptren gurücfgcblieben, fo ift eS beffer,
baS 3Bafc£)maffer nicht in ben SluSgug 31t fdffitten, roeil bie erfalteten
Wertteile mit ber 3eit bie oft engen unb fdfarfminfeligen Seitungen ber

SlbjugSröhren uerftopfen, raaS nic£)t nur einen fdjledjten ©errtch oerurfacbt,
fonbern auch aïïerlei Äranfheiten gur [folge haben fann. ©ang befonberS

fommen oft fclilimme §alSerfranfungen bei benjentgen oor, bie oft ftunbem
lang über folcbermagen oerftopften unb übelried)enben SlbjugSrßhren ar=

beiten müffen.
iporjeïïan roäfd)t man in mägig beigem ©obaroaffer ab, ©lüde, bie

mit ©olb ober ïïïïalerei uerjiert fittb, nimmt man nur in laueS ©affer,
o^ne ©obagufah, bagegen betupft mau ben Sappen mit etroaS Sfteljl.
Çienfel, ©riffe unb fformoerjieruugen reinigt man mit einem paffenben

©ürftSen ober angefeiften fteifen ©infel. ©Icicî) nadf bem 3Ibfpülen roerben

bie ©erate mit einem reinen feinen Suche in aÏÏen Seilen grünblich troden
gerieben unb fofort roeggefteïït.

©laSgefcljirr reibt man in marinem ©obamaffer fauber, fpült in beigem

©affer nach unb trodnet fofort mit einem reinen, nicht fafernben Sudfe
nad). Sie ©erjierungen pufct man mit einer flehten ©itrfte ober fteifem
©infel fräftig aus. [farbige ©läfer unb foldje mit fOialerei ober ©olb--

uerjierung bürfen nur in lauem ©affer obne ©oba^ufab gefpült roerben.
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Unbedeckte Speiseresten dürfen während dem Abwäschen nicht in der Küche

offen stehe».

Die Tiegel und Töpfe, in denen fette Speisen gestanden, füllt man
mit heißem Sodawasser und stellt sie auf den Herd. Messer und Gabeln
kommen mit den Griffen nach oben in einen solchen Topf, um auf dem

Herd oder sonst bei Seite stehen zu bleiben, bis das andere Geschirr
gewaschen ist. Alle Holzsachen, Teller, Schüsseln, Bretter u. s. w. weiden
mit einem Brei von Lehm und Wasser eingerieben und ebenfalls zur
Seite gestellt. Nun beginnt die eigentliche Abwaschung und zwar kommt

zuerst im ganz reinen Sodawasser das Glasgeschirr und nachher das

Porzellan-, dann das gewöhnliche Geschirr, die Geräte, Töpfe und Pfannen,
zuletzt das Holz. Das Waschwasser muß nach Bedarf durch reines, heißes

ersetzt werden und das abgewaschene Geschirr zieht man noch durch ein

ganz reines, heißes Spülwasser, um sie nachher mit reinem, trockenem

Geschirrtuche rasch trocken und glänzend zu reiben.
Wenn alle gebrauchten Gegenstände wieder an ihren Platz gestellt

worden sind, muß auch der Tisch, das Tropfbrett, der Herd, der Schüttstein

und die Aufwaschgeschirre gesäubert werden, ebenso zuletzt der Boden.
Wenn noch die Tücher gespült und aufgehängt, die Möbel und die Fenster

abgerieben wurden, öffnet man Türen und Fenster, befestigt sie gut und

lüftet den Raum ganz gründlich.
Ist sehr viel Fett in den Geschirren zurückgeblieben, so ist es besser,

das Waschwasser nicht in den Ausguß zu schütten, weil die erkalteten

Fettteile mit der Zeit die oft engen und scharfwinkeligen Leitungen der

Abzugsröhren verstopfen, was nicht nur einen schlechten Geruch verursacht,
sondern auch allerlei Krankheiten zur Folge haben kann. Ganz besonders
kommen oft schlimme Halserkrankungen bei denjenigen vor, die oft stundenlang

über solchermaßen verstopften und übelriechenden Abzugsröhren
arbeiten müssen.

Porzellan wäscht man in mäßig heißem Sodawasser ab. Stücke, die

mit Gold oder Malerei verziert sind, nimmt man nur in laues Wasser,

ohne Sodazusatz, dagegen betupft man den Lappen mit etwas Mehl.
Henkel, Griffe und Formverzicrungen reinigt man mit einem passenden

Würstchen oder angeseiften steifen Pinsel. Gleich nach dem Abspülen werden
die Geräte mit einem reinen feinen Tuche in allen Teilen gründlich trocken

gerieben und sofort weggestellt.

Glasgeschirr reibt man in warmem Sodawasser sauber, spült in heißem
Wasser nach und trocknet sofort mit einem reinen, nicht fasernden Tuche
nach. Die Verzierungen putzt man mit einer kleinen Bürste oder steifem

Pinsel kräftig aus. Farbige Gläser und solche mit Malerei oder

Goldverzierung dürfen nur in lauem Wasser ohne Sodazusatz gespült werden.



— 19 -
Äeldfgläfer nimmt man fo in bie Xinfe £>anb, bag bet Stiel groifc^ien

3eige< ttnb SRittelfinger naclf äugen gehoben mirb ; bie rechte §anb trocfnet
ben Äeld§, melier auf anberc Sffieife fonft ju fef)t bem 2Ibbre£)ett auS=

gefeilt ift. ©laSgefäge mit engem §alS fülle man $u einem SSiertcï mit
Sßaffer, [topfe einige gerflcinerte Kartoffel» ober ©ierfcgalen, attd) ge=

rcinigteS, grobes glugfanb f)inein unb fdE)ütt!c atleS fräftig burdf. SDann

mirb mit reinem SBaffer nai|gejpült unb bie ©efäge umgeftülpt jum 216*

tropfen gelangt ober auf ein ÜEudf gefteKt. ©elb angelaufene glafdfen
reinigt man mit einigen tropfen ©almiaïgetft unb SBaffer. Ungebrauchte
glafdjen beroaljrt man offen auf unb ftecft in ben fjalS einen §ibtbuS
non grauem Söfdipapier, roelcEjeS alle nod) oor^anbene fjeudftigfeit, audf
bie ber Suft, auffaugt unb bie Slafcge baburd) llar erhält. 2)ie irbenen

lEßpfe reibt matt mit ©djadjtel£)alm (,ßahenfd)roäige) in ©obaroaffer aus,
ber augere Soben mirb mit ©anb gefegt. ®ann mirb ber lEopf abgefpült,
umgeftülpt unb trocfeit gerieben.

SXitcE) @ifen= unb ©mailgefdjirr mirb fo beljanbelt unb eS mug bei

biefen ba§ Steige Sßaffer befonberS fleigig gemec^felt roerben. Äupfer unb

SReffing noäfc^t man fauber aus, reibt fie mit gefiebter §oIjafc|e fräftig
ein, lagt ben Sßrei trocfnen unb reibt nacrer mit trocfcner 9Xfc£)e glänjenb.
Serjinnte Pfannen unb SEöpfe roerben mit ©obaroaffer unb paffenbem
©ürftcljen auSgerieben; bnrcE) baS ©dieuem mürbe bie SSer^innung leiben.

3inn fcffeuert ftdj am beften mit ganj fein gefiebtem ©anb ober mit
einer feigen Slfdjem unb Scgadjtelljaliitlauge. feilte 3i«ngeräte îoc£)t man
in einer 2lfdfenlauge, fpült fie nacf) ttttb fieïït fie jutn SLrocfnen an bie

©ottne ober trodnet fie fonft leicht ab. 3m Ofen getrocïneteS Äochfalj,
fein geflogen unb burdf ein feiiteS Sieb gerieben, ergibt ebenfalls ein gutes
^Reinigungsmittel für feine 3mnfac|ert, inbem man einen meinen mollenett

Sappen in baS ©atj taucht unb bie ©egenftänbe bamit reibt. ©S erhält
baoott oollen ©ilberglanj.

iöritanniametatt mirb ebenfalls mit folgern ©atj gereinigt.

3SIedjgefd)irr mirb mit ©obaroaffer abgeroafcfien, nadigefpült, ab=

getrodnet unb an eine manne ©teile beS §erbeS ober in ben nicljt feigen
Ofen geftellt uttb fpäter mit SBietterfalf nadjgerteben.

Binïgerate merben ebenfalls in ©obaroaffer geroafd)en unb non
3cit 3U 3«t mit einem SSrei oon (Sffig unb Seljm eingerieben, abgepugt
unb nadfgerieben.

fReufilber unb Silber mirb in marinem ©eifenroaffer mit
roeidjer Siirfte gebürftet, mit meinem Xucfie getrodnet unb mit feinem
Seher nadjgerieben. SBenn bie ©adfen oergilbt finb ober flecfig, fo tut
eine 23eigabe oon ©almiafgeift gute ®ienfte.
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Kelchgläser nimmt man so in die linke Hand, daß der Stiel zwischen

Zeige- und Mittelfinger nach außen geschoben wird; die rechte Hand trocknet

den Kelch, welcher aus andere Weise sonst zu sehr dem Abdrehen
ausgesetzt ist. Glasgefäße mit engem Hals fülle man zu einem Viertel mit
Wasser, stopfe einige zerkleinerte Kartoffel- oder Eierschalen, auch

gereinigtes, grobes Flußsand hinein und schüttle alles kräftig durch. Dann
wird mit reinem Wasser nachgespült und die Gesäße umgestülpt zum
Abtropfen gehängt oder auf ein Tuch gestellt. Gelb angelaufene Flaschen

reinigt man mit einigen Tropfen Salmiakgeist und Wasser. Ungebrauchte
Flaschen bewahrt man offen auf und steckt in den Hals einen Fidibus
von grauem Löschpapier, welches alle noch vorhandene Feuchtigkeit, auch

die der Luft, aufsaugt und die Flasche dadurch klar erhält. Die irdenen

Töpfe reibt man mit Schachtelhalm HKatzenschwänze) in Sodawasser aus,
der äußere Boden wird mit Sand gefegt. Dann wird der Topf abgespült,

umgestülpt und trocken gerieben.

Auch Eisen- und Emailgeschirr wird so behandelt und es muß bei

diesen das heiße Wasser besonders fleißig gewechselt werden. Kupfer und

Messing wäscht man sauber aus, reibt sie mit gesiebter Holzasche kräftig
ein, läßt den Brei trocknen und reibt nachher mit trockener Asche glänzend.
Verzinnte Pfannen und Töpfe werden mit Sodawasser und passendem

Würstchen ausgeriebcn; durch das Scheuern würde die Verzinnung leiden.

Zinn scheuert sich am besten mit ganz fein gesiebtem Sand oder mit
einer heißen Aschen- und Schachtelhalmlauge. Feine Zinngeräte kocht man
in einer Aschenlange, spült sie nach und stellt sie zum Trocknen an die

Sonne oder trocknet sie sonst leicht ab. Im Ofen getrocknetes Kochsalz,
fein gestoßen und durch ein feines Sieb gerieben, ergibt ebenfalls ein gutes
Reinigungsmittel für feine Zinnsachen, indem man einen weichen wollenen
Lappen in das Salz taucht und die Gegenstände damit reibt. Es erhält
davon vollen Silberglanz.

Britanniametall wird ebenfalls mit solchem Salz gereinigt.

Blechgeschirr wird mit Sodawasser abgewaschen, nachgespült,
abgetrocknet und an eine warme Stelle des Herdes oder in den nicht heißen

Ofen gestellt und später mit Wienerkalk nachgerieben.

Zinkgeräte werden ebenfalls in Sodawasser gewaschen und von
Zeit zu Zeit mit einem Brei von Essig und Lehm eingerieben, abgeputzt
und nachgerieben.

Neusilber und Silber wird in warmem Seifenwasser mit
weicher Bürste gebürstet, mit weichem Tuche getrocknet^und mit feinem
Leder nachgerieben. Wenn die Sachen vergilbt sind oder fleckig, so tut
eine Beigabe von Salmiakgeist gute Dienste.
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§olggeräte werben mit ©djmierfeife gebürdet unb mit ©anb
gefegt, nac£)î)er reicfjïid) abgefpült nnb gut nadjgetrodnet. ©ic 23erwenbung

non ©obawaffer mad)t baS grau. 9lacf) bcr Steinigung müffen

fjolgerne ©eräte gum oöHigen ©roduett an bie Suft ober an bie ©onne

gefteïït rocrben. Steue fjolggeräte finb oor betn ©ebraitcf) auSgufodjen unb

an ber Suft grürtblidj git trodnen.
©ie ©iebe. müffen in gang feigem ©eifenmaffer mit einer weisen

Siirfte gereinigt werben. 33on 3£ü Bu 3e't finb fie in einer Sauge auS=

gufodjem. Sîact) griinblidiem Stacljfpülen mit ciel reinem SBaffer müffen
bie ©iebe auf's forgfältigfte airêgetrodnct werben unb gwar gefc£)iel)t bieS

am beftcn in ber warmen ©fem aber 33ratrö£)re.
SDie §efte ber SJieffer itnb ©abeln bitrfen nidjt in'S îjei^e 2Baffer

gelegt werben, fonbern fie finb mit angefciftem Sappen gu reinigen. ©ie

Ängeu gewöljnlicijer ©ifdjmeffer fegt man mit ©anb ober feiger Slfctje,

gum reinigen ber feineren oerwenbet man üßufspulrter. Ungeübte §änbe
fehlen oit, baf; fie beim ißufsen ber SDteffer bie Äugen nicEjt fiaef) legen,
woburef) fie am oberen ©ttbe oft abbrechen ober fcEjartig werben.

©ie polierte §erbplatte wirb, wenn fie nod) Ijeijj ift; mit fjeiffem
©obawaffer rein geroafdjen. 2Sa§ ait ben Stingen fid; angefeilt £)at, wirb
mit einem alten SJteffer abgefragt, bann werben bie Stinge ebenfalls ab*

gewafdjen. ©efctjwärgte §erbplatten unb Slinge fctiwärgt man nact) bem

Itbwafcfien mit ©fenfdjwärge, bie mit ©piritrtS gu einem bieten SSrei am
gerührt würbe. Stad) bem ©ctjwärgen reibt man bie platte mit einer

garten üßiirfte glangenb.
©er Steinigung beS ©cfjüttfteinS muff febergeit gang befonberc

Sorgfalt gugewenbet werben. Beber ©eil beSfelben muff iäglid; nad) jebem

älufwafdjen grüttblid) rein gebürftet werben unb oon 3eit gu 3eü finb
beSinfigiercnbe fyti'iffigïcitcu auSgugiefjcn.

ïtngeftricfiene ©eft elle, ©üren unb Sßchtbc wäfcfjt man mit
einer SJiifdnmg ooit ©almiafgeift unb Sßaffer ober mit Ärtoffelwaffer
nnb troefnet mit einem weisen, reinen ©ndje nact).

©ie "5 en ft er reibt man mit 33rennfpiritu§ ab unb poliert fie mit
weidjent Rapier troden.

Stacl) febent 2tufwafd)en muff bie Ädje grünbtid) gelüftet werben,
©ie Stbfaltfübet finb wenn immer möglid; tägttcf) gu entleeren. Bn

feinem Bade bitrfen fie jemals offen fteljen. ©eljr gwedmäfjig ift eS,

jebeSmal 2lfcE)e überguftreuen, wenn 2lbfaH in ben Äitbel getan würbe.
©aS binbet allen fctjlecfjten ©errtcf).

©urd) gWedmäfjige unb forgfältige ©ornatmte fcimtlidjer 2'lrbeiten fann
baS benfenbe Ädjenmäbdjen grojje ©rfparniffe machen.
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Holzgeräte werden mit Schmierseife gebürstet und mit Sand
gefegt, nachher reichlich abgespült und gut nachgetrockuet. Die Verwendung
von Sodawasser macht das Holz gran. Nach der Reinigung müssen

hölzerne Geräte zum völligen Trocknen an die Luft oder an die Sonne
gestellt werden. Neue Holzgeräte sind vor dem Gebrauch auszukochen und

an der Luft gründlich zu trocknen.

Die Siebe, müssen in ganz heißem Seisenwasser mit einerweichen
Bürste gereinigt werden. Von Zeit zu Zeit sind sie in einer Lauge
auszukochen. Nach gründlichem Nachspülen mit viel reinem Wasser müssen

die Siebe auf's sorgfälligste ausgetrocknet werden und zwar geschieht dies

am besten in der warmen Ofen- oder Bratröhre.
Die Hefte der Messer und Gabeln dürfen nicht in's heiße Wasser

gelegt werden, sondern sie sind mit angesciftem Lappen zu reinigen. Die
Klingen gewöhnlicher Tischmesser fegt man mit Sand oder heißer Asche,

zum reinigen der feineren verwendet man Putzpulver. Ungeübte Hände
fehlen oft, daß, sie beim Putzen der Messer die Klingen nicht flach legen,
wodurch sie am oberen Ende oft abbrechen oder schartig werden.

Die polierte Herdplatte wird, wenn sie noch heiß ist) mit heißem

Sodawasser rein gewaschen. Was an den Ringen sich angesetzt hat, wird
mit einem alten Messer abgekratzt, dann werden die Ringe ebenfalls ab-

gewaschen. Geschwärzte Herdplatten und Ringe schwärzt man nach dem

Abwäschen mit Ofenschwärze, die mit Spiritus zu einem dicken Brei
angerührt wurde. Nach dem Schwärzen reibt man die Platte mit einer

harten Bürste glänzend.
Der Reinigung des Schüttsteins muß jederzeit ganz besondere

Sorgfalt zugewendet werden. Jeder Teil desselben muß täglich nach jedem
Aufwaschen gründlich rein gebürstet werden und von Zeit zu Zeit sind

desinfizierende Flüssigkeiten auszugießen.
Angestrichene Gestelle, Türen und Wände wäscht man mit

einer Mischung von Salmiakgeist und Wasser oder mit Kartoffelwasser
und trocknet mit einem weichen, reinen Tuche nach.

Die Fenster reibt man mit Brennspiritns ab und poliert sie mit
weichem Papier trocken.

Nach jedem Aufwaschen muß die Küche gründlich gelüftet werden.
Die Abfallkübel sind wenn immer möglich täglich zu entleeren. In

keinem Falle dürfen sie jemals offen stehen. Sehr zweckmäßig ist es,

jedesmal Asche überzustreuen, wenn Abfall in den Kübel getan wurde.
Das bindet allen schlechten Geruch.

Durch zweckmäßige und sorgfältige Vornahme sämtlicher Arbeiten kann
das denkende Küchenmädchen große Ersparnisse machen.
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©tit tUicf tttt ©t.

®ie Fortfclpitte ber SBiffenfdjaft unb ©fafjrung ïjaben eg ung inoglid)
gemalt, bie Oftereier nic£)t btog aujjerlidj auf ber. ©cljale fc£)mfiden
unb 31t negieren mit allerlei färben 'unb jeicfntungen, fonbern aucf) in
bag Snucre berfelbcn fann matt aü' bergleicljen ftineinjaubern, oljne baj;
non aufjett etraaS gu fe|en ift. ©itjelnb SBorte, ganje ©âçe, Sprüche
unb $Bünfc|e, ïurje S3rtcfe unb allerlei geheime ©ebanfett beg tperjenS
fönttett itt biefer SBetfe als ©äjerj unb (Srnft im 3nnern bcS ©eS pro
Slugbrucf gebracht unb mit unb of)ne ßunft bem Setreffcnben jttr größten

Ueberrafdjung in bie fjtanb gefpielt tnerbett. ÜJtan tnifcljt grtr ($rreic£)ung
biefeS Btoecfeg gute ©allapfeltinte, ©fig unb Sltaun mit einanber, fdfjreibt
ober malt bann tjiermit auf bie gereinigte unb gut getrocfnete Schale ber

©er bie Störte, Serfe, 3Sünfc|e, ©riefe ober 3eict)uuugen. ©inb barauf
bie (Sier forgfältig irocfett geroorbett, fo legt mart fie itt ©aljtnaffer unb
£'oc£)t fie in ber befannten Steife. SBctljrcnb beS il'ocïjetiS nerfdjtoinbet bie

©djrift non ber ctujjeren ©cljale uttb roanbert auf bie glatte Oberfläche
beS ©eg, roofelbft fie ttacl) glattem 2'lblöfen ber @c|ate bem nichts

alptenbett ober feljnfücl)tig ^arrenben Sefcfienften bie entgiicïenbften lieber»

rafeEjungeu bietet. (Sin bebeutenbeg SrobuftionSfelb für Äunft unb ®e=

fcljicflicfjfeit, für §erj unb ©einüt, ©efdjmacf unb S|untafie gtt fröh=
lidjeit Dftcrn.

las ïiirbctt ber (J)ltmûcr.

©te poröfe ©cljale ber ©er nimmt leicht jebe in Staffer lösliche
Farbe an; ba aber buref) Sprünge ber ©üjale ffarbe itt bag innere beS

©eg gelangen tann, fo muff man bei S3a§l ber effteren oorficf)tig fein.
Für jebe Farbe ftelte man guerft bttreh fünf SDänuten langes ftodjen mit
bent nur in fleiner Stenge angutttenbettben Färbemittel eine F.arbenbrülje
|er, itt roelcljer bie ©er 9—10 SOtinuten lang gefönt nterbett. Statt färbt
grün mit einer fjanbooll frifdjer ©aat, bunfelgrittt mit getroefneten Sîaloett»

Mitten, befottberS bunflen Slrten, gelb mit ©elbljoh ober ©afratt, golbgelb
mit ben ättfjeren Bwiebelfc^alen, ffrotjgelb mit Sianbelfdjaleit, citronengelb
mit Srenneffelttutrjel, braun mit jïrapp. ©ne Srüfje für rote ©er erhält
ntatt auS ißernantbuc^olj. Segt man Slätter non ißeterfitie, ©cljafgarbe
ober bergteicfien auf baS ©, binbet mittelft Seintoattblappett feft ttnb focht
fie in ber genannten Srülie, fo erhält man rote ©er mit toeijjen Slättern.
fxrjett, ©terne/ ©terbilber auS guuebetfcljate gefctjnitten unb auf ©er
befeftigt geben rote ©er mit gelben Figuren. partes fftofa mit Surpurrot
erhält matt auS meljr ober nteniger gepulnerter (SodjettiUe. Siarmoriert
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Ein Brief im Ei.

Die Fortschritte der Wissenschaft und Erfahrung haben es uns möglich
gemacht, die Ostereier nicht bloß äußerlich auf der Schale zu schmücken

und zu verzieren mit allerlei Farben und Zeichnungen, sondern auch in
das Innere derselben kann man all' dergleichen hineinzaubern, ohne daß

von außen etwas zu sehen ist. Einzelne Worte, ganze Sätze, Sprüche
und Wünsche, kurze Briefe und allerlei geheime Gedanken des Herzens
können in dieser Weise als Scherz und Ernst im Innern des Eies zum
Ausdruck gebracht und mit und ohne Kunst dem Betreffenden zur größten
Ueberraschung in die Hand gespielt werden. Man mischt zur Erreichung
dieses Zweckes gute Galläpfeltinte, Essig und Alaun mit einander, schreibt
oder malt dann hiermit auf die gereinigte und gut getrocknete Schale der

Eier die Worte, Verse, Wunsche/Briefe oder Zeichnungen. Sind darauf
die Eier sorgfältig trocken geworden, so legt man sie in Salzwasser und

kocht sie in der bekannten Weise. Während des Kochens verschwindet die

Schrift von der äußeren Schale und wandert auf die glatte Oberfläche
des Eies, woselbst sie nach glattem Ablösen der Schale dem nichts

ahnenden oder sehnsüchtig harrenden Beschenkten die entzückendsten Ueber-

raschungen bietet. Ein bedeutendes Prodnktionsfcld für Kunst und Ge-
schicklichkeit, für Herz und Gemüt, Geschmack und Phantasie zu
fröhlichen Ostern.

Das Kirsten der Ostereier.

Die poröse Schale der Eier nimmt leicht jede in Wasser lösliche
Farbe an; da aber durch Sprünge der Schale Farbe in das Innere des

Eies gelangen kann, so muß man bei Wahl der ersteren vorsichtig sein.

Für jede Farbe stelle man zuerst durch fünf Minuten langes Kochen mit
dem nur in kleiner Menge anzuwendenden Färbemittel eine Farbenbrühe
her, in welcher die Eier 9—19 Minuten lang gekocht werden. Man färbt
grün mit einer Handvoll frischer Saat, dunkelgrün mit getrockneten Maloen-
blüten, besonders dunklen Arten, gelb mit Gelbholz oder Safran, goldgelb
mit den äußeren Zwiebelschalen, strohgelb mit Mandelschalen, cilronengelb
mit Brennesselwurzel, braun mit Krapp. Eine Brühe für rote Eier erhält
man aus Pernambucholz. Legt man Blätter von Petersilie, Schafgarbe
oder dergleichen auf das Ei, bindet mittelst Leinwandlappen fest und kocht

sie in der genannten Brühe, so erhält man rote Eier mit weißen Blättern.
Herzen, Sterne, Tierbilder aus Zwiebelschale geschnitten und auf Eier
befestigt geben rote Eier mit gelben Figuren. Zartes Rosa mit Purpurrot
erhält man aus mehr oder weniger gepulverter Cochenille. Marmoriert
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färbt man mit gerupften ©etbenflötfdjen, weldje am ©i feftgebunben unb

in äßaf'cr geïodjt werben. Slau färbt man mit SadrnuS, wogu ein Hörndjeit
©oba gefügt werben fann. Stuf fo gefärbten ©iertt laffen ftd) mit oer=

bünntem ©ffig rote Bebauungen anbringen.

gemalte ©Iteucin*.
SJlit einem (leinen ißinfel ober in ©rmangetuug beffcit mit einer

feinen ffeber geigne man auf baS ©i Singen, SJÎunb unb fRafe; buret)

wenige ©triebe laffen fid; fo bie nerfdfiebenften ®efid)ter, wie baS eines

©jjhtefen, ©olbaten, ©elenden u. f. w. bilben. ©cfmurrbärte unb tgaape

fertige man aus SBoïïe unb Hebe biefelben mit ©ummi feft, wäljrenb bie

ßopfbebecf'ungen artS farbigem bßapier fiergeftettt werben, ©inen befoitbern
©ffett mac£)t eS, wenn man mittetft ©armin rote Sailen, Safen u. f. w.
anbringt.

©fici'kud)eit.
Sffian rüljrt gwei Söffel Sutter gu ©egaunt, legt bagu 2 Söffet fauren

iRatjin, 2 ©igclb unb fo oiel SJleljl, bag man ben Steig ausrollen famt.
Sun formt man eine runbe, giemlic^ biinne platte, bie man auf ein Sied)

legt unb an ben Tanten runb fjerttm mit einem finget breiten, i/i Singer
biefen ©(reifen belegt, ^ngwif^en Ifat man 1 Siter SBeigfäfe burd) ein

©ieb geftri(|en unb mit s/4 Staffen Butïer, 4 ©igelb, 1 Söffet faitrer
©aljne unb ber abgeriebenen ©c^ate einer ©itrone gut nermifdit. SJiit

biefer SJiaffc belegt man Ijitbfd) gteidjrncigig ben fludjcit, 6eftrcicÇt ilpt mit
gerflopftem ©i unb baeft ilfn fc£)ön golbgelb.

Mefcfitc.

irprobt ttnb gut fiefuttben.

fnmj non jungen Hüfinem. Sîan fdjneibet ein junges §ul)n in pleine
fyricafféeftitcEcEjen, brat 6 in ©Reiben gefdjnittene ßtniebeln in 100 ©ramm
Sutter braun, legt baS ffmljnerfleiftf) bagu, fdjwewft eS auf bent jfeuer
mehrmals um, giegt Siter recljt Mftige §leifct)ertraïtbouiïïon barait
unb lägt baS jfleifcf) auf fcE)wac£)em geuer beinahe weief) fdjmoren. ®ann
rütjrt man 2 Stljeelöffel ©urrppulner mit füger SJîiïdj an, giegt bieS gtt
bem Steift, falgt unb !ocl)t eS oollenbS weicl), rübjrt babei fleigig um unb

giegt etwas SRilcl) nadj, fads baS ©urrp gu troden werben foüte. Jl'urg
oor bem 2Inrid)ten wäfdg man 1/i—x/a Sfuub Stets, bis baS Sßaffer Mar
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färbt man mit gezupften Seidenflöckchen, welche am Ei festgebunden und
in Wasser gekocht werden. Blau färbt man mit Lackmus, wozu ein Körnchen
Soda gefügt werden kann. Auf so gefärbten Eiern lassen sich mit
verdünntem Essig rote Zeichnungen anbringen.

Bemalte Ostereier.

Mit einem kleinen Pinsel oder in Ermangelung dessen mit einer

feinen Feder zeichne man auf das Ei Augen, Mund und Nase; durch

wenige Striche lassen sich so die verschiedensten Gesichter, wie das eines

Chinesen, Soldaten, Gelehrten u. s. w. bilden. Schnurrbärte und Haare
fertige man aus Wolle und klebe dieselben mit Gummi fest, während die

Kopfbedeckungen aus farbigem Papier hergestellt werden. Einen besondern

Effekt macht es, wenn man mittelst Carmin rote Backen, Nasen u. s. w.
anbringt.

Merklichen.
Man rührt zwei Löffel Butter zu Schaum, legt dazu 2 Löffel sauren

Rahm, 2 Eigelb und so viel Mehl, daß man den Teig ausrollen kann.

Nun formt man eine runde, ziemlich dünne Platte, die man auf ein Blech

legt und an den Kauten rund herum mit einem Finger breiten, Finger
dicken Streifen belegt. Inzwischen hat man 1 Liter Weißkäse durch ein

Sieb gestrichen und mit Tassen Zucker, 4 Eigelb, 1 Löffel saurer

Sahne und der abgeriebenen Schale einer Citrone gut vermischt. Mit
dieser Masse belegt man hübsch gleichmäßig den Kuchen, bestreichl ihn mit
zerklopftem Ei und bäckt ihn schön goldgelb.

Rezepte.

Erprobt und gut befunden.

Enrri) von jungen Knlrnern. Man schneidet ein junges Huhn in kleine

Fricasfsestückchen, brät 6 in Scheiben geschnittene Zwiebeln in 100 Gramm
Butter braun, legt das Hühnerfleisch dazu, schwenkt es auf dem Fetter

mehrmals um, gießt Liter recht kräftige Fleischertraktbouillon daran
und läßt das Fleisch auf schwachem Feuer beinahe weich schmoren. Dann
rührt man 2 Theelöffel Currypulver mit süßer Milch an, gießt dies zu
dem Fleisch, salzt und kocht es vollends weich, rührt dabei fleißig um und

gießt etwas Milch nach, falls das Curry zu trocken werden sollte. Kurz
vor dem Anrichten wäscht man —^/s Pfund Reis, bis das Wasser klar
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bleibt, wirft ign in fodjenbeS äBaffer mit wenig Salj ttnb lägt iÇit 15
SOtinuten fccgen. ©atttt wirb baS SBaffer abgegoffett, ber SteiS mit etwas
Sutter burdjgerührt, auf ber Sdjüffel ein Stanb baoon geformt unb baS

(Surrt) tn ber SDtitte angerichtet.
•X-

Jkfenlitafeii nut fautem Hafim. ©er gehäutete unb gefpidte fjafe
roirb in eine Pfanne mit 1/r Spfuttb Sutter gelegt, gefallen unb unter
häufigem Segiegen halbgar gebraten, worauf man recljt fetten, fauren
Stahm teilmeife itt bxe Pfanne jugiegt unb ben Sraten alle 5 SDiinuten

mit einigen Coffein baoon befireidjt, bis er meid) unb braun geworben
ift. 9tun fod)t man bie Sauce mit etwas fiebettbeut SBaffer ober Çleifdu
brühe ooit ber Pfanne loS, fei£)t fie burdj unb fetjäft fie nach Seliebett
mit etwas 3itl'°nenfafl a&.

âarpfen, il la («élioise. ©en gefdmppten, abgehäuteten unb bann ge=

fpieften Âarpfen faïjt matt innen unb äugen ein roenig. SRacf) bief er 3w
bereituttg giebt man in eitte Sratpfantte etroaS 2Jîô£>ren, 3wiebeln unb
Sellerie (aÏÏeëi in Sdjeibett gefegnitten), ein roenig gaigen Pfeffer,
3 Steifen, 1 Sorbeerblatt unb (Sttronenfc^ale, barauf ben Âarpfen unb
1/2 Slafche Stotwein ttttb eitt wenig Sutter unb ©fftg, [teilt biefen battit
itt ben Dfett unb lägt felbigett unter fïeigigent Segiegen fcbjötr braun
werben (welches ungefähr eine halbe Stitnbe bauert). Sffiahtenb biefem

röftet man SJlehl unb Sutter, füllt recljt fräftige Souillon, §ulet3t ben

ffonb beS Âarpfen barauf, fcljärft eS noch ^ etwas 3Bein, ßitronenfäure
unb Sarbeltcnbuttcr ab unb giebt biefe Sauce ertra jttm Âarpfen.

Jiknipjïeaft, ©aS garte, abgelegene Çleifd) oottt Stumpf eineS StinbeS

wirb gerfdjuitten, gcflopft unb gebraten wie Seaffteaf, ober mit Stierenfett
beftridien auf einem Stoft über Äolflettglut fo lange gebraten bis eS fiel)

nicht mehr ganj weich anfühlt, wenn man eS mit ber 3flnge anfagt.
©ann feroiert matt eS fofort, itadjbem eS mit Sßfeffer ttttb Salj beftreut ift.

SrfimelnscMeii auf feangöfiftfie Ici SDian löst bie Schwarte com
Stiicfen, folgt ihn, übergiegt ign mil 1 Siter SBaffer, fügt einige Steifen,
3wiebcln unb Srotrinben h'neht u"b brät ben Stüden unter fleigigetn
Segiegen je nach ^er ©röge 3 bis 4 Stitnben. ©ami fchöpft man baS

[fett oon ber Sratenfauee ab, oerfodjt fie mit einem @IaS Stotmein,
10 ©ramm fiebig'S ffleifdjeitraft ttttb 1 f©hee^öffet aufgelöstem Âartoffel»
meljl uttb würst fie mit wenig (Shonrptgnonfoja. ©ett SchroeinSriideit
umgibt man abwed)felnb mit Häufchen Stoffraut, flehten brauugebünfteten
3wiebeln, auSgebacfenen Slpfelfchnitten unb in Scheiben gefefmittenen Âar*
toffelfnöbeln unb reicht bie Sauce gefonbert baju.
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bleibt, wirft ihn in kochendes Wasser mit wenig Salz und läßt ihn 15
Minuten kochen. Dann wird das Wasser abgegossen, der Reis mit etwas
Butter durchgerührt, auf der Schüssel ein Rand davon geformt und das

Curry in der Mitte angerichtet.

àseiàaien. nui saurem Kastm. Der gehäutete und gespickte Hase
wird in eine Pfanne mit Pfund Butter gelegt, gesalzen und unter
häufigem Begießen halbgar gebraten, worauf man recht fetten, sauren

Rahm teilweise in die Pfanne zugießt und den Braten alle 5 Minuten
mit einigen Löffeln davon bestreicht, bis er weich und braun geworden
ist. Nun kocht man die Sauce mit etwas siedendem Wasser oder Fleischbrühe

von der Pfanne los, seiht sie durch und schäft sie nach Belieben
mit etwas Zitronensaft ab.

Karpfen à In fiàvà. Den geschuppten, abgehäuteten und dann
gespickten Karpfen salzt man innen und außen ein wenig. Nach dieser

Zubereitung giebt man in eine Bratpfanne etwas Mohren, Zwiebeln und
Sellerie Halles in Scheiben geschnitten), ein wenig ganzen Pfeffer,
3 Nelken, 1 Lorbeerblatt und Citronenschale, darauf den Karpfen und

i/s Flasche Rotwein und ein wettig Butter und Essig, stellt diesen dann
in den Ofen und läßt selbigen unter fleißigem Begießen schön braun
werden (welches ungefähr eine halbe Stunde dauert). Während diesem

röstet man Mehl und Butter, füllt recht kräftige Bouillon, zuletzt den

Fond des Karpfen darauf, schärft es noch mit etwas Wein, Citronensäure
und Sardellenbutter ab und giebt diese Sauce extra zum Karpfen.

àmpstealì. Das zarte, abgelegene Fleisch vom Rumpf eines Rindes
wird zerschnitten, geklopft und gebraten wie Beafsteak, oder mit Nierenfett
bestrichen auf einem Rost über Kohlenglut so lange gebraten bis es sich

nicht mehr ganz weich anfühlt, wenn man es mit der Zange anfaßt.
Dann serviert man es sofort, nachdem es mit Pfeffer und Salz bestreut ist.

Hààsrnàn auf frauzösifckie Nrt. Man löst die Schwarte vom
Rücken, salzt ihn, übergießt ihn mil 1 Liter Wasser, fügt einige Nelken,
Zwiebeln und Brotrinden hinein und brät den Rücken unter fleißigem
Begießen je nach der Größe 3 bis 4 Stunden. Dann schöpft man das

Fett von der Bratensauce ab, verkocht sie mit einem Glas Rotwein,
1l> Gramm Liebig's Fleischertrakt und 1 Theelöffel aufgelöstem Kartoffelmehl

und würzt sie mit wenig Champignonsoja. Den Schweinsrücken

umgibt man abwechselnd mit Häufchen Rotkraut, kleinen braungedünsteten
Zwiebeln, ausgebackenen Apfelschnitten und in Scheiben geschnittenen

Kartoffelknödeln und reicht die Sauce gesondert dazu.
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©eSacfteiißr Miiiilteti. SRan fcEpreibet bie nidjt mefr tneici>en ©titcîe
etneS ©djiitfenS in nidjt ju biinne ©Reiben, fiopft biefe mit einem §oß=
Jammer unb legt fie abenbS in fitfje SKild). 2lm onbern Sag roerbeit

fie in ©erfudjenteig umgeroenbet, ju meinem bie ÜJiiid), in bet ber

@ct)infen gelegen, genommen rocrben fann (menn fte ntdft gu faltig ift),
unb in fteigenbem ©ratfett auf beiben ©eiten gelbbraun gebaden.

X-

Sardeffieiificöfrfieii, iftadjbem man non frifcijem SBeijfbrot runbe ober

längliche ©treiben gefeimitten f)at, röftet man fie auf beiben ©eiten gelb,
beftreidjt fie auf einer ©eite mit frifc^er ©utter, belegt fie mit auSge*

roäffcrtcn, entgräteten unb in Streifen gefdptittenen ©arbeiten, beftreut fie
mit f)artge!oc£)ten, gelfadten ©ibottern unb ftreut einige ßapern barüber.

•X-

fniCinien ats ©enu'ife. Sftan benu^t tjier^w nur bie ijeligelben ©latter,
bie man in fiebenbem Sßaffer btand)icrt unb hierauf fein Ifadt. ïtlSbann
fdjroibt man fie in ©utter, gibt ettnaS äJteijl bei, gießt eine fräftige 2luf=

Xöfung non Siebig'S gleifdfertraft barüber, mitral baS ©ernüfe mit 9Jlu3=

fat unb ©aß, läßt eS 15 ©ïinuteu foc^en unb ferniert eS.

•X-

Äafffiefet;=£ets. */2 Kilogramm IKeiS biandjiert man, fod)t i|n in
SBaffer beinahe gar, fpiitt i|n unb bftnftet iijn alSbamt itt 1/4 Siter 9ff^etn=

mein mit 200 ©ramm 3ucf*er/ ©aft unb ©djale einer Zitrone tneici) unb

fteif. Uiad) bem (Srfalten nerrü£>rt man iipt mit einem ©ia§ 3Jiara8cE)tno,

fc£)ic^tct iijn forgfältig auf eine ©d)üf|el unb ferniert iffn mit Obftgelee.
•Jf

(îotnafetifaute, ©oit nier ijodiroteit Tomaten jieljt man bie §auf,
fcbjneibet fie buret), entfernt ©amen unb ©aft barauS, fdjmort fie itt einer

braunen Sauce tneici) unb reibt biefe buret) ein feines ©ieb.
»

inffesmtng non JMffMicn aus #u§6ötCen. Um bie fe£)r ^äßlictjeu

^ettfieden aus bem f^upoben ju entfernen, eignet fid) am beften meiner

Sfjon. Süacbbem man biefen mit Ijeiffem Sßaffer ju einem ©rei gerührt
|at, beftreidft matt bamit bie öligen ©tefiett. gi'tgt man bem ©rei ettnaS

©fftg |inju, fo tnirb bie ffiirfung uocl) ertjötjt. Slnftatt be§ SBafferS fann
matt fiel) attd; einer S)ït|d)img non Sfjott unb ©eupt bebienen, incit
letzteres nod) fdmeüer nerbunftet als ©Baffer. ©obalb ber Sljon getrodnet
ift, bürftet matt iijn ab, unb ber $led ift oerfd)tounbett.

X-

©etfi geutortfene ©umnubcageit und Sfnfpeti reibt man mit einem tu

Serpentine! getätigten ©aumtnoilbäufdiciien itnb fe^t fie i)interi)er ber

©ottne aus,

Webaïtion unb Sßetlog: fjrau Sttje §onegger in ®t. Satten.
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Gebaàner Klbmben. Man schneidet die nicht mehr weichen Stücke
eines Schinkens in nicht zu dünne Scheiben, klopft diese mit einem

Holzhammer und legt sie abends in süße Milch. Am andern Tag werden
sie in Eierkuchenteig umgewendet, zu welchem die Milch, in der der

Schinken gelegen, genommen werden kann swenn sie nicht zu salzig ist),
und in steigendem Bratfett auf beiden Seiten gelbbraun gebacken.

8arilellmbriilrb,ea. Nachdem man von frischem Weißbrot runde oder

längliche Scheiben geschnitten hat, röstet man sie auf beiden Seiten gelb,
bestreicht sie ans einer Seite mit frischer Butter, belegt sie mit
ausgewässerten, entgräteten und in Streifen geschnittenen Sardellen, bestreut sie

mit hartgekochten, gehackten Eidottern und streut einige Kapern darüber.

Eailinien, als Gemüse. Man benutzt hierzu nur die hellgelben Blätter,
die man in siedendem Wasser blanchiert und hierauf fein hackt. Alsdann
schwitzt man sie in Butter, gibt etwas Mehl bei, gießt eine kräftige
Auflösung von Liebig's Fleischertrakt darüber, würzt das Gemüse mit Muskat

und Salz, läßt es 15 Minuten kochen und serviert es.

Nallbeser-Äeis. ^ Kilogramm Reis blanchiert man, kocht ihn in
Wasser beinahe gar, spült ihn und dünstet ihn alsdann in ^ Liter Rheinwein

mit 2lll> Gramm Zucker, Saft und Schale einer Citrone weich und

steif. Nach dem Erkalten verrührt man ihn mit einem Glas Maraschino,
schichtet ihn sorgfältig auf eine Schüssel und serviert ihn mit Obstgelee.

Tomalensaace. Von vier hochroten Tomaten zieht man die Haut,
schneidet sie durch, entfernt Samen und Saft daraus, schmort sie in einer

braunen Sauce weich und reibt diese durch ein feines Sieb.

Entfernung nou Feitslecben aus Fußbinleu. Um die sehr häßlichen

Fettflecken aus dem Fußboden zu entfernen, eignet sich am besten weißer

Thon. Nachdem man diesen mit heißem Wasser zu einem Brei gerührt
hat, bestreicht man damit die öligen Stelleu. Fügt nian dem Brei etwas

Essig hinzu, so wird die Wirkung noch erhöht. Anstatt des Wassers kann

man sich auch einer Mischung von Thon und Benzin bedienen, weil
letzteres noch schneller verdunstet als Wasser. Sobald der Thon getrocknet

ist, bürstet man ihn ab, und der Fleck ist verschwunden.

Gelb gernoràe Guinnubrageu unil Kinlpeu reibt man mit einem in

Terpentinöl getauchten Baumwollbäuschchen und setzt sie hinterher der

Sonne aus.
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