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§ nus ro trt Ij frijaftltdjß ©raÄilap öbi gdjirâï Irara-Jetaß.
äti'figejttf am Stiffen Soattfas jeSen S3tcaafa.

Si ®alien Mû. 9 September 1896

pic futltur uni) ^ufl)ciual)ruit0 öcs plumcnkoljls.
Die Kultur btefeS herrlichen ©emüfeg ^at im tepten 3a^e|nt

trte|r atg um bag ^Doppelte gugenommen, unb poar mit Sftec£)t, bemt obfctjon

gegcntoartig buret) bte große Sßrobuftion unb 2luffut)r auf bie SSJiartte bie

©reife betnafje um bag Dreifache niebriger ftetjen, atg cor 10 big 12
3>atfren, fo ift bag Kuttioieren biefer Sßftarlge immerhin nod) eineS ber

rentabetften unter ben oerfdjiebenen ©emüfearten. 3ar muß bag f)egen
unb Pflegen beg ©tumenïo|I§ in anberer ÏBeife gefchetjen, al§ eg ben

5rüc£)ten nach ju fchließen, bie auf ben SJÎarït fommen, getan wirb. Da
fiet)t man ganjc Körbe ooïï überreifer unb infolge beffeit nicî)t metjr jarter
©lumen, ferner ganj gelbe, unanfe^nlic^e te. Um fcfjöne, fefte unb meiße

©lumen ju erhalten, lann man fie nict)t nur aitftoad)fen laffen, mie

@ct)nittmangotb ; ba beginnt bie ©flege fdjon nom ©erfehen ber ©flegtingc
an. Der ©lumenfohl roiïï in erfter finie ©lah ïjaben ju feiner @nt=

roicflung. Degtjatb pftanje man if)n ^erftreut in ben anbern Kot)tarten,
ferner braucht er ftarfe Düngung, bamit bie ©flanje groß unb fräftig
toirb oor ber ©ilbitng ber ©turne. ©ne nochmalige Düngung bei ber*

felben fc£)abet auch nichts, ©obalb bie ©turne im 2Sad)gtum, ift eg nötig,
buret) ©nfniefen ber inneren ©lätter biefetbe oor Stegen unb @oitnenfc£)eitt

pt fetjüben. 9Jîan fann bie ©latter audj oben jufammenbinben, bag

erftere ift jebod) oorjupctjen, ba bvircl) bag ©nfttiefen ber ©aft in bie

©turne geleitet unb biefetbe baburd) größer tuirb. SJÎan toarte mit bem

©ctjneiben nic£)t, big bie ©turne auggutoacEfen beginnt, fonbern netfme eg

lieber etroag ju friit) oor, toenn eg fc^on auf Koften ber ®röße gefdjietp.
Um auet) längere 3eit, big gegen bett 5rüt)ting, ©tumenfotjt pt haben,

fe|e man meifteng oon ber fpäten ©orte unb ftette fie beim ©mointern
mit ©Bürgeln unb (Srbe, locnn möglich in einen ettoag feuchten Kelter,
fo toirb mau fid) nod) tauge beg tjerrlidjen ©emiifeg erfreuen fönnen.

Sind) ift ber Sffiarftpreig atsbann toieber bebetttenb ^ö^er, fo baß eg fid)

fdjon ber 9Küt)e lohnt. 9luc£) tonnte, toenn eg oiel gepflegt toitrbe, bie

©nfufjr biefeg atgbanu teuren ©emiifeg bebeutenb befcEjränft, toenn nicht

gang oerbrängt toerbeit.

ocd-à'àltu
Kansimrilischlistliche Grutisbeilage der Wocher Franen-Kitimg.

GrsKài am SrM«n Konnlag ZsSsn Mauaîs.

St. Gallen No. 9 Septeutber 1896

Die Kultur und Aufbewahrung des Blumenkohls.
Die Kultur dieses herrliche» Gemüses hat im letzte» Jahrzehnt

mehr als um das Doppelte zugenommen, und zwar mit Recht, denn obschon

gegenwärtig durch die große Produktion und Auffuhr auf die Märkte die

Preise beinahe um das Dreifache niedriger stehen, als vor 19 bis 12

Jahren, so ist das Kultivieren dieser Pflanze immerhin noch eines der

rentabelsten unter den verschiedenen Gemüsearten. Zwar muß das Hegen
und Pflegen des Blumenkohls in anderer Weise geschehen, als es den

Früchten nach zu schließen, die auf den Markt kommen, getan wird. Da
sieht man ganze Körbe voll überreifer und infolge dessen nicht mehr zarter
Blumen, ferner ganz gelbe, unansehnliche zc. Um schöne, feste und weiße
Blumen zu erhalten, kann man sie nicht nur aufwachsen lassen, wie

Schnittmangold; da beginnt die Pflege schon vom Versetzen der Pfleglinge
an. Der Blumenkohl will in erster Linie Platz haben zu seiner

Entwicklung. Deshalb pflanze man ihn zerstreut in den andern Kohlarten,
ferner braucht er starke Düngung, damit die Pflanze groß und kräftig
wird vor der Bildung der Blume. Eine nochmalige Düngung bei

derselben schadet auch nichts. Sobald die Blume im Wachstum, ist es nötig,
durch Einknicken der inneren Blätter dieselbe vor Regen und Sonnenschein

zu schützen. Man kann die Blätier auch oben zusammenbinden, das

erstere ist jedoch vorzuziehen, da durch das Einknicken der Saft in die

Blume geleitet und dieselbe dadurch größer wird. Man warte mit dem

Schneiden nicht, bis die Blume auszuwachsen beginnt, sondern nehme es

lieber etwas zu früh vor, wenn es schon auf Kosten der Größe geschieht.

Um auch längere Zeit, bis gegen den Frühling, Blumenkohl zu haben,
setze man meistens von der späten Sorte und stelle sie beim Einwintern
mit Wurzeln und Erde, wenn möglich in einen etwas feuchten Keller,
so wird man sich noch lange des herrlichen Gemüses erfreuen können.

Auch ist der Marktpreis alsdann wieder bedeutend höher, so daß es sich

schon der Mühe lohnt. Auch könnte, wenn es viel gepflegt würde, die

Einfuhr dieses alsdann teuren Gemüses bedeutend beschränkt, wenn nicht

ganz verdrängt werden.
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Sei bet Slufbemahrung für beit ©pätherbft» ttrtb SBinternerbraud)
îjanbelt eS ftc£) nur um fpätgeernteteu Sluntenfohl. 3ut'ä|hfi traite man
barnacf, biefeit möglichft lange im freien, an feinem ©tanborte, fteljen

jtt laffen, toaS in manchen fahren, toentt fein Çroft eintritt, bis in beit
fftooember unb langer gefcfjefjen famt. @in foïcf) langes ©te^enlaffen
ner|inbern aber nur jit oft nic^t allein bte ffrofte, fonberu attd) bie naffe

tQerbftroitterung', bet tueld)er bie Slumenfohlrofcit eilt unfdjöneS SluSfe^eit
befommeo, fo baff man vielfach fcf)on ©nbe Oftober jut legten ©ritte
fdjreiten mttfj.

Oie Slufbema^rung famt auf maudjerlei SSeife gefdjehen; man Ijebt
bie ipflanjen mit großen SSurjeïbaïïeit auS, befreit fie non ben älteren

ftlufenbtättern unb fcEjlägt fie in einen SOtiftbeetfaften ein, legt auf biefeit
(Venfter, bamit bie dtofen nicfjt bnrcE) bie Säffe leiben, lüftet aber bie

Çettfter rec£)t ftocï;, bamit ber SOtiftbeetfaften fi\£)l bleibt, unb veine Suft
bariit herrfdjt. Oie dtofen galten fiel) fo fehr lange, jfomtnf Äälte, fo
ift ber SJtiftbeetfaften mit Strohmatten, Staub ober bergleidfen ju bebecfeit.

OaS gleiche Serfalfreu famt man and) in einem troefenen, aber
nic£)t ju toarmen Seller vornehmen. 3m>or ift e§ gut, tnenn etroaS

©d)ioefel iit biefeut verbrannt tnirb.
©tatt bie Sflmtjett in ©rbe einjufd)lagett, famt man fie aucl) mit

ben ÏBurjeln nach oben gerichtet im Jïeïïet aufhangen.
Oer obere Oeil ber Slätter tnirb enttveber gefnieft unb über bie

tJîofe gebogen, um biefe ju bebeefen, ober er tnirb aucf) tneggefchnitteit,
fo tneit nämlich, bafj bie Stätterftummel einen Sfrattj um bie iRofe bilben.
Oa§ ©intnicfeltt ber Sftofen in geßlteS Sßapier hat fiel) fehr gut betnährt
unb ift bei fold)en Slumenfohlfiauben, bie mitfamt beit ffiurjelit auf
gehängt toerben follen, anzuempfehlen.

Oa§ 2Bid)tigfte bleibt in adelt Rädert ein froefener unb firmier
2IufbeinahrungSraunt unb ba§ bie ju längerer 2lufbemahrnng beftimmten
Stofen nicht jtt fehr non Slattern entblöfjt tnerben. Oer befte Sluf-
betnahrungSraum ift ein eigens h'erju erbautes, mit einem (Si§be£)ätter

iit Serbinbung ftehenbeS ©etoölbe, iit meldiem fi<h Suft ttub Oemperatur
beliebig regeln laffen.

frifdje Otter im fcrtijt.
Sefanntlid) fangen bie kühner oft fcfioir anfangs üluguft, fidjer

aber bis ©nbe biefeS SJtonatS an jtt maufern, ©obatb bie SJîauferung
beginnt, hört baS ©ierlegen auf, meiftenS fchoit einige 3e't früher. Oie
fÇoïge hiernott ift, baf int Stoitat Sluguft fcljoit Sîaitgel ait frifdjeit (Sierit

eintritt, im ©eptember feilte abgelegt toerben ititb auch fpäter bie @icr=
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Bei der Aufbewahrung für den Spätherbst- und Winterverbrauch
handelt es sich nur um spätgeernteten Blumenkohl. Zunächst trachte man
darnach, diesen möglichst lange im Freien, an seinem Standorte, stehen

zu lassen, was in manchen Jahren, wenn kein Frost eintritt, bis in den

November und länger geschehen kann. Ein solch langes Stehenlassen
verhindern aber nur zu oft nicht allein die Fröste, sondern auch die nasse

Herbstwitterung, bei welcher die Blumenkohlroscn ein unschönes Aussehen
bekommen, so daß man vielfach schon Ende Oktober zur letzten Ernte
schreiten muß.

Die Aufbewahrung kann auf mancherlei Weise geschehen; man hebt
die Pflanzen mit großen Wurzelballen aus, befreit sie von den älteren

Außenblättern und schlägt sie in einen Mistbeetkasten ein, legt auf diesen

Fenster, damit die Rosen nicht durch die Nässe leiden, lüftet aber die

Fenster recht hoch, damit der Mistbcetkasten kühl bleibt, und reine Luft
darin herrscht. Die Rosen halten sich so sehr lange. Kommt' Kälte, so

ist der Mistbeetkasten mit Strohmatten, Laub oder dergleichen zu bedecken.

Das gleiche Verfahren kann man auch in einem trockenen, aber

nicht zu warmen Keller vornehmen. Zuvor ist es gut, wenn etwas

Schwefel in diesem verbrannt wird.
Statt die Pflanzen in Erde einzuschlagen, kann man sie auch mit

den Wurzeln nach oben gerichtet im Keller aufhängen.
Der obere Teil der Blätter wird entweder geknickt und über die

Rose gebogen, um diese zu bedecken, oder er wird auch weggeschnitten,
so weit nämlich, daß die Blätterstummel einen Kranz um die Rose bilden.
Das Einwickeln der Rosen in geöltes Papier hat sich sehr gut bewährt
und ist bei solchen Blumenkohlsauden, die mitsamt den Wurzeln
aufgehängt werden sollen, anzuempfehlen.

Das Wichtigste bleibt in allen Fällen ein trockener und kühler
Aufbewahrungsraum und daß die zu längerer Ausbewahrung bestimmten

Rosen nicht zu sehr von Blättern entblößt werden. Der beste

Aufbewahrungsraum ist ein eigens hierzu erbautes, mit einem Eisbehälter
in Verbindung stehendes Gewölbe, in welchem sich Luft und Temperatur
beliebig regeln lassen.

Frische Eier im Herbst.

Bekanntlich fangen die Hühner oft schon anfangs August, sicher

aber bis Ende dieses Monats an zu mausern. Sobald die Mauserung
beginnt, hört das Eierlegen auf, meistens schon einige Zeit früher. Die
Folge hiervon ist, daß im Monat August schon Mangel an frischen Eiern
eintritt, im September keine abgelegt werden und auch später die Eier-
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probuftion nur Bet ben jüngeren Rennen ttnb Bet biefen nur Bei giiuftiger
b. ï). warmer SBitterung nor 23eginn beg SBinterS nod; ïurge $eit oor>

fjält, bag alfo nur auSna£)in§roeife groifcf)en ooltenbeter SDtauferung unb

SBinterSanfang einige roenige ©er abgelegt roerben. S£ro|bem ift eg

möglich, in ber genannten Beit foftlidje @aBe, frifd; gelegte ©er,
fid; gu oerfchaffen. Sjunge tQühner tnaufern im erften ^a^re iljreS SebeitS

nidjt. 3uitge §entten fchiteflroiichftger unb baljer frühreifer Staffen Be*

ginnen mit (Sieriegen fdjon, Beoor fie noch ooïïfonnnen ausgemachten finb,
oft fdjon im Sitter non 4 SJtoilaten. SBeun niait alfo bafiir forgt,
anfangs Sluguft junge Rennen biefer Staffen, roeld;e 4 SJtonate ait finb,
gu Beuden, érfefîen biefe non ba ait Bis gum ©ntritte ïalter SBittcrung
bag ffefiTenbe, au ©cru. tinter bett frühreifen Staffen finb bie hrctror»
ragenbften baS Grève-cœur unb bas §ounban=tQuîj)i; ihnen nahe fommenb
finb baS SJîinorca unb baS itaïienifdje §n|n; Bei lederen aber Beginnt
bie ©eraBtegung ber jungen Rennen feiten bcoor fie baS Sitter oon
41/2 Bis 5 SJtonaten erreicht haben; alle anbern Staffen finb erft fpdter
reif gum ©erlegen. @S ift heutigentags nicht fchroer, anfangs Sluguft
4—5 SJtonatc alte junge Rennen ber genannten Staffen gu Befchaffen.
SB'er fÇrcitbe an ber Slufgucfjt ber Jtiicfen hat, forge bafi'tr, baff er Bereits

im SMrg Brüten laffen fann. 3)ie jungen ffrühBrutljenneit fönnen im
fotgenben fÇrûhfahre als ©fais in beit Budjtftamm eingeftellt roerben.

2öer fie anbermeitig nerroenben mill, füttere fie nach ©ntritt ber falten
Saljreggeit fräftig mit Çrudjtïôrnern. Stach furger 3eit liefern fie alSbamt

föfttiche traten, BefonberS biejenigen ber guerft genannten Bciben Staffen.

Pcrtucrtung ber unreifen SUftfcl.

jährlich gehen unfern Qbftgüc£)tertt grojje Quantitäten unreifen
gaflobfteS nutgloS oerloren. ©itroeber roerben bie unreifen Slepfet, bie

burch irgenb roeldje Itrfa'che abgefallen finb, nicht einmal aufgelefen, ober

fie roerben gefocht, auch ungefoäit als ©chroeinefutter oerroenbet. ©rojje
Vorteile fönnen in biefer SSerroertungSart jebenfaïïS nicht liegen unb
ronrben beShalb mit Stecht fd;on feit Sohren SSerfudje gemacht, eine nufj«
bringenbere SSerroenbung gu ftnben. S3iS jefjt finb aber bie (Srfolge

nur teilroeife Befriebigenb unb bürften in Segug auf SOtaffenoerroertung
nicht Beffete gu erwarten fein.

2IuS reiferen grüßten rourbe QörroBft herSefie^l- SBeld; geringe
Qualität ergiclt rourbe, lagt fid; beufen, beim um burch SDörren eine

gute Ißräferoe herfteHen gu fönnen, Bebarf man roohlauggereiften QBfteS.

Seffer ift bie SSerro.ertung b,er noch grünen, fauren ffaïïapfel gu

Slpfelfaft ober Ipfelgelee, Jpiergu fönnen alle Stepfei, ohne Stiicfficht auf

— K7 -
Produktion nur bei den jüngeren Hennen und bei diesen nur bei günstiger
d. h, warmer Witterung vor Beginn des Winters noch kurze Zeit
vorhält, daß also nur ausnahmsweise zwischen vollendeter Mauserung und

Wintersanfang einige wenige Eier abgelegt werden. Trotzdem ist es

möglich, in der genannten Zeit die kostliche Gabe, frisch gelegte Eier,
sich zu verschaffen. Junge Hühner mausern im ersten Jahre ihres Lebens

nicht. Junge Hennen schnellwüchsiger und daher frühreifer Rassen
beginnen mit Eierlegen schon, bevor sie noch vollkommen ausgewachsen sind,
oft schon im Alter von 4 Monaten. Wenn man also dafür sorgt,
anfangs August junge Hennen dieser Rassen, welche 4 Monate alt sind,

zu besitzen, ersetzen diese von da an bis zum Eintritts kalter Witterung
das Fehlende an Eiern. Unter den frühreifen Rassen sind die

hervorragendsten das Llrèvs-aceur und das Houndan-Huhn; ihnen nahe kommend

sind das Minorca und das italienische Huhn; bei letzeren aber beginnt
die Eierablegung der jungen Hennen selten bevor sie das Alter von
4^/2 bis 5 Monaten erreicht haben; alle andern Rassen sind erst später

reif zum Eierlegen. Es ist heutigentags nicht schwer, anfangs August
4—3 Monate alte junge Hennen der genannten Rassen zu beschaffen.

Wer Freude an der Aufzucht der Kücken hat, sorge dafür, daß er bereits
im März brüten lassen kann. Die jungen Frühbruthennen können im
folgenden Frühjahre als Ersatz in den Zuchtstamm eingestellt werden.
Wer sie anderweitig verwenden will, füttere sie nach Eintritt der kalten

Jahreszeit kräftig mit Fruchtkörnern. Nach kurzer Zeit liefern sie alsdann
köstliche Braten, besonders diejenigen der zuerst genannten beiden Rassen.

Verwertung der unreifen Aepfel.
Jährlich gehen unsern Obstzüchtern große Quantitäten unreifen

Fallobstes nutzlos verloren. Entweder werden die unreifen Aepfel, die

durch irgend welche Ursache abgefallen sind, nicht einmal aufgelesen, oder

sie werden gekocht, auch ungekocht als Schweinefutter verwendet. Große
Vorteile können in dieser Verwertungsart jedenfalls nicht liegen und
wurden deshalb mit Recht schon seit Jahren Versuche gemacht, eine

nutzbringendere Verwendung zu finden. Bis jetzt sind aber die Erfolge
nur teilweise befriedigend und dürften in Bezug auf Massenverwertung
nicht bessere zu erwarten sein.

Aus reiferen Früchten wurde Dörrobst hergestellt. Welch geringe
Qualität erzielt wurde, läßt sich denken, denn um durch Dörren eine

gute Präserve herstellen zu können, bedarf man wohlausgereiften Obstes.
Besser ist die Verwertung der noch grünen, sauren Falläpfel zu

Apfelsaft oder Apfelgelee. Hierzu können alle Aepfel, ohne Rücksicht auf
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©orte, oerwenbet werben, fobalb fie einmal ben Spfelgerucf) befreit,
©te werben gut gewafcfjen, nicfft gefcïjâït, non ffiurmftcïïen gereinigt unb

je nadE) ber ©röfje in 4—8 @tücfe gcfäjniiten. ÜJlit fo oiel Stßaffer,

bafj bie Stepfetfdjni^e ooüftanbig bebedt finb, werben fie nuit in einer

fupfernen, nteffingenen ober emaillierten Pfanne gefocfjt, bis gum Verfallen,
fpernacf) wirb bie gange SJtaffe in ein feines ^aarfieb gegoffen, um ben

©aft, offne gu preffett, ablaufen 31t laffen. Set Sermenbung eineS

leinenen SeutelS barf ein gelinber SDrud ausgeübt werben. S)er ge=

wonnene ©aft wirb nochmals mit fonder gefodjt unb rechnet man pro
Siter 120—150 ©rauiui. 2Bä|renb einem oierlelfiünbigeit Äoc^en ift
gut abgufchaumen unb naef) bem ©rfalten ber ©aft in gutgereinigte
glafdjeit 31t füllen. Um bie ©tttwidlung oott @äruitgS= unb ©t^inuneU
pilgett gu oerfiinberu, ift eS ratfam, tiacf)bcm ber Jlorf nur teiept aufgefegt,

gu fteritifiêren, b. h* buret) (Srwärmen ber Çlafctien famt Snljalt bis

wenigftenS auf 70° G. bie. @ärttugS= unb fbranffieitScrreger gu töten.
SDieS gefdE)ie£)t am beften in einem etwas tiefen f£opf, in welchen

bie fjlafc^ett geftettt wetben lönuen, ©in Seiegen be§ SobenS mit etwas

§eit ober ©troff wirb ein ©pringen beS ©tafeS ffinbern. ©inb fie ca.

1/i ©tunbe in focfjeiibem Skffer geftanben, werben fie gut oerforft,
uerladt unb gur Slufbewa^rung an einen füfjlen Drt gebracht.

Um eigentlich ©elec gtt erhalten, ift ein ftärfereS ©infochen not*

wenbig unb hat bie SSerpacfung in ©inmachgtäfer ober fCöpfe wann gu

gefcf)cf)eit. Suftbicfjter Serfdfluf ift auch h'er £>auptfact)e.

2Iuf obige ffieife bereiteter ülpfelfaft hält mehrere 3>alfre, bcfiljt
fcf)öne garbe unb famt als Jîompot oerwenbet werben. 3)en Äiubent ift
er, attfS Srot geftricîjen, ein gefuuber Secferbiffen.

2Der im Seutel bleibenbe iKüdftanb aber wirb bttref) ein gröjfereS
©ieb gebrüdt unb unter Scigabe non $uder "on fbauSfrauett oielfacl)

gu SfpfelmuS bereitet.

Ilqeptc.
grprobt it it b gut b c f tt n b c it.

cBofineii ßitijttlnadieii. ©cfwilgle garte Sohlten giemlich fe'n- nimm
auf eitt ca. 2J/2 Siter faffenbeS Secfen noil Sohlten 2 §anbe coli ©alg
unb mifcfje eS gut in bie Sohlten, baiut fchweflc einige g-lafc£)cit (mil
3ünbhölgcheu) unb fülle fofort ein, fcftflopfenb gut füllen unb oerforfen,
ücrftegelu. ©ie haIten fcffr S11*! uur muff ber Inhalt einer SXafcfje

auf einmal gebraucht werben unb etwas längere 3eit auffocheit als

gang frifd;c Solicit.
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Sorte, verwendet werden, sobald sie einmal den Apfelgeruch besitzen.

Sie werden gut gewaschen, nicht geschält, von Wurmstcllcn gereinigt und

je nach der Größe in 4—8 Stücke geschnitten. Mit so viel Wasser,

daß die Aepfelschnitze vollständig bedeckt sind, werden sie nun in einer

kupfernen, messingenen oder emaillierten Pfanne gekocht, bis zum Zerfallen.
Hernach wird die ganze Masse in ein feines Haarsieb gegossen, um den

Saft, ohne zu pressen, ablaufen zu lassen. Bei Verwendung eines

leinenen Beutels darf ein gelinder Druck ausgeübt werden. Der
gewonnene Saft wird nochmals mit Zucker gekocht und rechnet man pro
Liter 129—159 Granuni Während einem viertelstündigen Kochen ist

gut abzuschäumen und nach dem Erkalten der Saft in gutgereinigte
Flaschen zu füllen. Um die Entwicklung von Gärungs- und Schimmelpilzen

zu verhindern, ist es ratsam, nachdem der Kork nur leicht aufgesetzt,

zu sterilisieren, d. h. durch Erwärmen der Flaschen samt Inhalt bis

wenigstens auf 79" d. die Gärungs- und Krankheitserreger zu töten.

Dies geschieht am besten in einem etwas tiefen Topf, in welchen
die Flaschen gestellt weeden können. Ein Belegen des Bodens mit etwas

Heu oder Stroh wird ein Springen des Glases hindern. Sind sie ca.

Stunde in kochendem Wasser gestanden, werden sie gut verkorkt,
verlackt und zur Aufbewahrung an einen kühlen Ort gebracht.

Um eigentlich Gelee zu erhalten, ist ein stärkeres Einkochen
notwendig und hat die Verpackung in Einmachgläser oder Töpfe warm zu
geschehen. Luftdichter Verschluß ist auch hier Hauptsache.

Auf obige Weise bereiteter Apfelsaft hält mehrere Jahre, besitzt

schöne Farbe und kann als Kompot verwendet werden. Den Kindern ist

er, aufs Brot gestrichen, ein gesunder Leckerbissen.

Der im Beutel bleibende Rückstand aber wird durch ein größeres
Sieb gedrückt und unter Beigabe von Zucker von Hausfrauen vielfach

zu Apfelmus bereitet.

Mzeptc.

Erprobt und gut befunden.

Kosinen einzumachen. Schnitzle zarte Bohnen ziemlich fein, nimm
auf ein ca. 2^ Liter fassendes Becken voll Bohnen 2 Hände voll Salz
und mische es gut in die Bohnen, dann schwefle einige Flaschen (mit
Zündhölzchen) und fülle sofort ein, fcstklopfend gut füllen und verkorken,
versiegeln. Sie halten sehr gut; nur muß der Inhalt einer Flasche

auf einmal gebraucht werden und etwas längere Zeit aufkochen als

ganz frische Bohnen.
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®inc fLcciffige Suppe. ®ie Sunge con einem ßäI6cvgefcE)Iinge, forote

ba§ fjerg fcïineibet man in ©titcfe, fe<jt fie nacî» faitberem 2I6roafcf)en mit
3—4 ©poppen SBaffer jum Seuer. SRadjbem fie gefcf)äumt, fügt, man
SBurjelroerf, ©alj, foroie etroaS gangen Pfeffer fjingu, unb lägt bie Sunge

tangfam (nic^t rafc£>) gar foc|en. ÎBerm bie Sri'tfie gitr fbcilfte cingefodft

ift, giefft man fie burc|, riiffrt fie mit auSgcquofiener ©erfte recf)t flar
«nb läjft fie bamit coïïenbS fetmig ïoe^en ; mit groei, aucf) root)! brei (Si»

gelben abgezogen, giefft man fie über bie in ©tücfe gefefmittene Sange auf.

-.V-

lebet itas Sditnditen. ©cfiladjtct man fpüt, etroa ©ttbe Sebruar
ober SMtg, fo Ratten ®d)mfen nie fo gut roie bie ber cor
SfBeiljnadjten gefct)tad)teten ©cjjroeine, ba bie dîâucfierfammer bann fefrott

§u mann roirb unb müffen bafjer bie teueren bann ftefS guerft oerbraud)t
roerben, £>auptfacf)e ift, baff bie @ct)in!en erft an ber Suft, etroa aetjt

fEage, getroefnet roerben, bamit ber SRauct) erft bann ait fie fommt.
9î(iucf)erroare, bie naf in ben roarmeu Sfaud] fommt, nimmt biefen nidft
auf, ccrbirbt leidEjt bavin unb roirb fäuerlict) unb cerborbeit fetnnetfen.

Oiefe ciufferfte ©orgfalt muff befonberS bei ©pictganS unb SBurft beachtet

roerben, bie mit Eatcfievn oovfict)tig getroefnet unb erft etroaS bem 3U9
ausgefeilt, ftetS lufttroden fein müffen, efje ber Saud) ait fie fommen barf.

X-

JMfe faffefe gum, Euffdxiieitfeii ats JPCeiftfifmCage. */2 Äilo ©dfroeinc*
fteifet) roirb 12 ©tunben in SQcilcb) gelegt, gehäutet unb mit 625 ©ramm
Suftfped unb 3 ©arbeiten fein geljadt. 2IlSbann beimpft man 2 geriebene

ffroiebeht in 2 Söffein gefefjabtem Suftfpecf roeief) unb tjelf, lägt fie abfüllen,
cermifdft fie mit ber Seber unb roürgt bie SOEaffe mit ©alg, geflogenem
roetffem Pfeffer, 1 Söffe! fein geriebenem SCfjpmian unb 4—5 fein gerafften,
in Sutter meid) gebämpften ©fjampignonS, treibt alles bureb) ein ©ieb
unb riitjrt ben Seberteig rec|t glatt. Oann brüeft man benfelben feft in
eine mit ©peeffdjeiben ausgelegte fform, fo baff oben groei ffinger breit
com Sanbe leer bleiben, beeft ©pcdfdjeibett über bie äJtaffe, legt ein mit
Sutter beftvic^eneS Sapier barüber unb lägt bie Saftete 1 ]/2 ©tunben
au bain Marie in einem mittelljeigen Ofen (120 ©rab) baefen. Sßentt
bie Saftete gar ift, legt man einen flehten S°rgeHantcfler barauf unb
befdneert benfelben mit einem ©eroicfyt, bamit bas Sett an bie Oberfläche
tritt. Sffienn bicS gefeiert ift, nimmt man ben iEelter IjerauS, lägt ba§

ausgetretene Sett auf ber Saftete erftarren. ©obalb baS Sett eine fefte
Oicfe bilbet, ftiet;t man mit einer ©picfnabcl einige 9JïaIe bis auf bat
©ruub ber Saftete unb lägt bie etroa enlftanbeue fflüffigfcit ablaufen.

*
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Eine liriifiige Kuppe. Die Lunge von einem Kälbcrgeschlinge, sowie

das Herz schneidet man in Stücke, setzt sie nach sauberem Abwäschen mit
3—4 Schoppen Wasser zum Feuer. Nachdem sie geschäumt, fügt man
Wurzelwerk, Salz, sowie etwas ganzen Pfeffer hinzu, und läßt die Lunge

langsam (nicht rasch) gar kochen. Wenn die Brühe zur Hälfte eingekocht

ist, gießt man sie durch, rührt sie mit ausgequollener Gerste recht klar
und läßt sie damit vollends seimig kochen; mit zwei, auch wohl drei
Eigelben abgezogen, gießt man sie über die in Stücke geschnittene Lunge auf.

X-

Ueber à Kstilackieu. Schlachtet man spät, etwa Ende Februar
oder März, so halten sich die Schinken nie so gut wie die der vor
Weihnachten geschlachteten Schweine, da die Räucherkammer dann schon

zu warm wird und müssen daher die letzteren dann stets zuerst verbraucht
werden. Hauptsache ist, daß die Schinken erst an der Luft, etwa acht

Tage, getrocknet werden, damit der Rauch erst dann au sie kommt.

Räucherware, die naß in den warmen Rauch kommt, nimmt diesen nicht

auf, verdirbt leicht darin und wird säuerlich und verdorben schmecken.

Diese äußerste Sorgfalt muß besonders bei Spickgans und Wurst beachtet

werden, die mit Tüchern vorsichtig getrocknet und erst etwas dem Zug
ausgesetzt, stets lufttrocken sein müssen, ehe der Rauch au sie kommen darf.

X-

àlie Dasteie zum Rufsch.uei.lleu als Fleifchlmlage. fts Kilo Schweinefleisch

wird 12 Stunden in Milch gelegt, gehäutet und mit 625 Gramm
Luftspeck und 3 Sardellen fein gehackt. Alsdann dämpft man 2 geriebene

Zwiebeln in 2 Löffeln geschabtem Luftspeck weich und hell, läßt sie abkühlen,
vermischt sie mit der Leber und würzt die Masse mit Salz, gestoßenen!

weißem Pfeffer, 1 Löffel fein geriebenem Thymian und 4—5 fein gehackten,
in Butter weich gedämpften Champignons, treibt alles durch ein Sieb
und rührt den Leberteig recht glatt. Dann drückt man denselben fest in
eine mit Speckscheiben ausgelegte Form, so daß oben zwei Finger breit
vom Rande leer bleiben, deckt Spcckscheiben über die Masse, legt ein mit
Butter bestrichenes Papier darüber und läßt die Pastete 1^ Stunden
uu bain Uurie in einem mittelheißen Ofen (126 Grad) backen. Wenn
die Pastete gar ist, legt man einen kleinen Porzellantcller darauf und
beschwert denselben mit einem Gewicht, damit das Fett an die Oberfläche
tritt. Wenn dies geschehen ist, nimmt man den Teller heraus, läßt das

ausgetretene Fett auf der Pastete erstarren. Sobald das Fett eine feste

Dicke bildet, sticht man mit einer Spicknadcl einige Male bis auf den

Grund der Pastete und läßt die etwa entstandene Flüssigkeit ablaufen.

«
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iatieetifinôilef. ^2 ®ter ©?efjl loivb mit louer lOiildj unb' etwas,

©alg bünnfliiffig gemacht unb über fünf bis fcdjS fettgeröftete ©emmein,
bie man würfelig gefdmitten £jat, gegoffen; man lägt ben gut abgefcfjlageiten

Sfeig eine ©luttbe flehen unb formt ftnöbel, bie man in ©algwaffer focfjt.
•X-

©tiesfirei,. ©îait rührt ein ftarfeS Siertelpfunb ©rieS in fiebenbe
SD^itcE) ein unb focfjt ifjn gu einem bieten Srei, ben mau in eine ©cljüffel
nimmt unb oerfüfjlen lägt.

JïleriCpfaiinciiliudleii, 3U pei Äudjen oon mittlerer ©röfe recfjnet

man 3/s Siter feines SJiefjI, 2 bis 3 ©er, a/2 Siter lauwarme SDiildj

unb etwas ©alg. t^aS weife ber ©er wirb gu ©cljnee gefcfjlagen,
brtrd) bie gut gerührte SOlaffe gegeben, leidjt burdjgegogen unb je nach ©röfe
1 ober 2 Äitcfjeu barauS gebaden.

©ingee Jköfcfien, 3luS bent fjatbfingerbicf ausgerollten Singer fEorten»

teige werben mit beliebigen formen Heine Srötdjen in runber ober ooaler

fjornt ober in ©eftalt oon ©fernen, fjalbinonben u. bgl. auSgeftochen
ober Heine dünge unb ©regeln gebilbet, weldje man über einem mit
Sutter beftreuten ©agier aufs Sadbledj fetjt, mit ber ©kfferfpi|e ïjm
unb wieber beftupft, büntt mit gerrü^rtem © beftreidjt unb 3uder baritber
ftäubt. ©ie werben bei fdjmadjer fjilje gebaden. diadjbent fie auS bem

Dfen gefommen, fattit man ein beliebiges weifeS © ober oon 3'äonen,
©omerangen, S^ofolabe :c. barüber gießen ober fie audi mit ©ngemacfjteut
ober Söiarmelabe bcftreid^eit, mit feingefdjuitteuen ©iftagien beffreucn unb
bie mit © beftridjenen im Sadofeit nochmals abtrodneit laffen.

•X'

Hilaütoiieii. $Den ©cfjnee oon 4 ©weif (Heinere ©er genügen),
rührt man 1/2 ©titube mit % ©futtb 3uder, lut bann 3/2 ©funb fein»

geriebene SJÎaitbeln fjiitgu unb felgt oon ber SJiaffe mit bem SEljeetöffel
Heine fjäufcljen auf ein mit SBadjS beftricfjeneS Sied) unb badt fie, bei

nicht gu grofer fjilje, fcfjön gelb. ©Senn fie attS bem Ofen fomnten,
muf man baS 93Ied) erft etwas ftebjen laffen, bann löfen fidj bie

äJlafroitcn leidjt ab.

*
Huffiera afimitg (tes Sefifes. 3>m allgemeinen ift eS befannt, baf

©ieljl, weldjeS in gäfferit aufbewahrt ift, leicbjt einen beftimmten ©erudj an»

nimmt, ben fogeitannten gafgerudj. ©lau fjat früher gemeint, baf trotj
biefeS ©erudjeS ein ©erborbenfeiu beS ©tehleS nidjt eingetreten wäre,

©rofeffor ©oled ift jebodj ber Slnfidjt, baf biefer eigenartige ©eruefj fcîjoii
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àumàôà Liter Mehl wird mit lauer Milch und etwas

Salz dünnflüssig gemacht und über fünf bis sechs fcttgcröstete Semmeln,
die man würfelig geschnitten hat, gegossen; man läßt den gut abgeschlagenen

Teig eine Stunde stehen und formt Knödel, die man in Salzwasser kocht.

Grwsstrn. Man rührt ein starkes Viertelpfund Gries in fiedende

Milch ein und kocht ihn zu einem dicken Brei, den man in eine Schüssel
nimmt und verkühlen läßt.

àstlpfaimmstucstm. Zu zwei Kuchen von mittlerer Größe rechnet

man 6/z Liter feines Mehl, 2 bis 3 Eier, ^ Liter lauwarme Milch
und etwas Salz. Das weiße der Eier wird zu Schnee geschlagen,

durch die gut gerührte Masse gegeben, leicht durchgezogen und je nach Größe
1 oder 2 Kuchen daraus gebacken.

Linger àôtcste». Aus dem halbfingerdick ausgerollten Linzer Tortenteige

werden mit beliebigen Formen kleine Brötchen in runder oder ovaler

Form oder in Gestalt von Sternen, Halbmonden u. dgl. ausgestochen
oder kleine Ringe und Bretzeln gebildet, welche man über einem mit
Butter bestreuten Papier aufs Backblech setzt, mit der Messerspitze hin
und wieder bestupft, dünn mit zerrührtem Ei bestreicht und Zucker darüber
stäubt. Sie werden bei schwacher Hitze gebacken. Nachdem sie aus dem

Ofen gekommen, kann man ein beliebiges weißes Ei oder von Zitronen,
Pomeranzen, Chokolade:c. darüber ziehen oder sie auch mit Eingemachtem
oder Marmelade bcstreichen, mit feingeschnittenen Pistazien bestreuen und
die mit Ei bestrichenen im Backofen nochmals abtrocknen lassen.

Kämm. Den Schnee von 4 Eiweiß (kleinere Eier genügen)

rührt man ^ Stunde mit ^ Pfund Zucker, tut dann ^ Pfund fein-
geriebene Mandeln hinzu und setzt von der Masse mit dem Theelöffel
kleine Häufchen auf ein mit Wachs bestrichenes Blech und backt sie, bei

nicht zu großer Hitze, schön gelb. Wenn sie ans dem Ofen kommen,

muß man das Blech erst etwas stehen lassen, dann lösen sich die

Makronen leicht ab.

»

àfkewastnmg îles Nestles. Im allgemeinen ist es bekannt, daß

Mehl, welches in Fässern aufbewahrt ist, leicht einen bestimmten Geruch
annimmt, den sogenannten Faßgeruch. Man hat früher gemeint, daß trotz
dieses Geruches ein Berdorbensein des Mehles nicht eingetreten wäre.
Professor Poleck ist jedoch der Ansicht, daß dieser eigenartige Geruch schon
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eine nachteilige Seränberung beS fffiehleS anzeige, bie eS fdjledjter jur
fEeigbilbung geeignet erfdjeinen laffe. 3» ©öden halt [ich ba§ SOÎe^l

entfcE)ieben beffer, roett hier ein leichterer SSerfe^r mit ber Suft ftattfinben
kann, ber in f^äffern bebeutenb erfchroert ift. ?(m beftert ift ein öfteres
Umfcfjiittetn beS SJtehleS, bamit bie inneren iEeile mit ber £uft mehr in
^Berührung kommen, roobitrch bie Haltbarkeit beS iprobukteS erhöht roirb.

difemntriot als Mittet gegen Motten, ©täubt man getrockneten,

gepuloerten ©fcnoitriol in ißeljwerk ober ißolfter, fo folïen biefelben

baburdj abfotut gegen SDtottenfrag gefiebert fein. ®aS SDîittel audj bei

jtleibera attgumenben, ift nicht befonberS feljr jtt empfehlen, raeil bei

einem etwaigen fRagwerben ber Kleiber bie ©ntftehung pott 3'leden nicht

auSgefchloffen erfcheint. ®a baS ißublikum gemöhnt fei, bag alle 9Jiotten=

mittel einen fcharfen ©eruch befiljen, fo empfiehlt ber „Sutern, pharm.
©en.=9Itg." beit ©ifenoitriol jit parfümieren uttb ihm behufs leichterer

Serteilung etwa 30 ifkojent Snfektenpulner beijumifchen, rooburch bie

©irkfamkeit nur erhöht roerbeit kamt. ®aS Sßitluer rairb über bie jit
fchi'thenben ©acheit nerftäubt uttb alSbann mittelft einer weichen Surfte
bitrch leichtes Uebcrftrcidjen gegen bie Haare refp. ©olle möglichft in bie

©toffe hineingebracht.

Prüfung iter Hattsfeife. Um gewöhnliche ^auSfeife auf ihren iftein*

gehalt ju prüfen, roiegt man 125 ©ramm genau ab, fdjabt ober

gerfdjneibet biefeS ©tiict'c^en ©eife unb lägt eS in % fitter ©affer, beut

eine ^anbooll Jbochfalj gugefeijt ift, auffieben, aber nicht überfteigen.
®ie Söfung laffe matt im ©efäg erkalten ttitb fchneibc bautt bie ©eife,
bie ftd) oben abgefegt hat, hernuS.' 2Rach tMifielluitg iifreS ©emichteS,
kann matt aitS bem llnterfcfjiebe bie ©tärke beS 3ufaheS beftimmen,
welcher eigentlich nicht in bie ©eife gehörte.

*•

Siimftrattt ift nicht nur ein grogeS ffteinigungSmittel für Bin«, fonbern

auch für ©maille* unb ($tfengefcE)irr, foroie für ©teingut, ©las unb

Xßorgellait. ®aS mit fprubelitbem ©affer angebrühte Äraut reinigt unter

Bufah oon etwas ©oba, imBRotfall mit ein wenig feinem (fogett. ©ilber»)
©anb felbft ganj oerfetteteS unb eingebranntes Äodjgefchirr. Sei ^ßorgetlan

unb ©laSgerätett mug gweimal mit lauem ©affer nachgefpült unb ber

©anb wcggelaffett werben. Sei attbent ©egenftänben genügt einmaliges

9tacl)fpülcit.
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eine nachteilige Veränderung des Mehles anzeige, die es schlechter zur
Teigbildung geeignet erscheinen lasse. In Säcken hält sich das Mehl
entschieden besser, weil hier ein leichterer Verkehr mit der Luft stattfinden
kann, der in Fässern bedeutend erschwert ist. Am besten ist ein öfteres
Umschütteln des Mehles, damit die inneren Teile mit der Luft mehr in
Berührung kommen, wodurch die Haltbarkeit des Produktes erhöht wird.

Nseniii.iri.os als Kiiiei gegen. Noiie». Stäubt man getrockneten,

gepulverten Eisenvitriol in Pelzwerk oder Polster, so sollen dieselben

dadurch absolut gegen Mottenfraß gesichert sein. Das Mittel auch bei

Kleidern anzuwenden, ist nicht besonders sehr zu empfehlen, weil bei

einem etwaigen Naßwcrden der Kleider die Entstehung von Flecken nicht
ausgeschlossen erscheint. Da das Publikum gewöhnt sei, daß alle Mottenmittel

einen scharfen Geruch besitzen, so empfiehlt der „Intern, pharm.
Gen.-Anz." den Eisenvitriol zu parfümieren und ihm behufs leichterer

Verteilung etwa 3V Prozent Insektenpulver beizumischen, wodurch die

Wirksamkeit nur erhöht werden kann. Das Pulver wird über die zu
schützenden Sachen verstäubt und alsdann mittelst einer weichen Bürste
durch leichtes Ueberstreichen gegen die Haare resp. Wolle möglichst in die

Stoffe hineingebracht.

Prüfung à Kan8sei.se. Um gewöhnliche Hausseife auf ihren
Reingehalt zu prüfen, wiegt man 125 Gramm genau ab, schabt oder

zerschneidet dieses Stückchen Seife und läßt es in ^ Liter Wasser, dem

eine Handvoll Kochsalz zugesetzt ist, aufsieden, aber nicht übersteigen.
Die Lösung lasse man im Gefäß erkalten und schneide dann die Seife,
die sich oben abgesetzt hat, heraus. Nach Feststellung ihres Gewichtes,
kann man aus dem Unterschiede die Stärke des Zusatzes bestimmen,

welcher eigentlich nicht in die Seife gehörte.

Zinniirani ist nicht nur ein großes Reinigungsmittel für Zinn, sondern

auch für Emaille- und Eisengeschirr, sowie für Steingut, Glas und

Porzellan. Das mit sprudelndem Wasser angebrühte Kraut reinigt unter
Zusatz von etwas Soda, im Notfall mit ein wenig feinem (sogen. Silber-)
Sand selbst ganz verfettetes und eingebranntes Kochgeschirr. Bei Porzellan
und Glasgeräten muß zweimal mit lauem Wasser nachgespült und der

Sand weggelassen werden. Bei andern Gegenstände» genügt einmaliges

Nachspülen.
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Um feuei; ja fieCeßeu. (Sin uorji'tglichel SDÎittel, um matte! Sicljt

ju fräftigem, heitern Slufbrennen ober um üevlöfcfjenbe Kohlen wieber in
©lut 31t bringen, ift ein wenig Kolophonium, unb fotfte baljer jebe §aul»
frou tton biefen bittigem, leidet aufjubetoa|renben ÜJlaterial immer einen

Keinen SSorrat galten, ©in nuffgro§e§ ©tücfchen in bie nerge^enbe ©lut
geroorfen, reicht £jin, um in wenigen ©efunbett alle Kohlen in £)ohe ©tut
31t feiert; bal Kolophonium fctjmiljt unb ergiefft fich babei über bal
glitnmenbe geuerunglmaterial bergeftatt, baff flamme unb ^i^e in fiirgefter
Seit juitehmen unb bamt fich geraume Seit fräftig erhalten.

•X-

Sfatfte (Öcnitfie tion den frriiiden 311 entfernen. SBettn man mit
ftartriectienben ©toffen wie 3. 23. 33ifam, Deten, Sebertrait it. f. w.
jutun hat, fo erreicht man obengenannten Sroecf, wenn man bie §änbe
mit gematenem ©ettf reinigt. 2lrtch ©erätfchaften aller 2Irt, iporjettan»
bi'tchfen, tQornmeffer, Söffet rc., welche mit biefen ftart riecfienben @rtb=

ftanjeix in ©erübjrung tarnen, taffen fich auf biefe Sßeife leicht reinigen.
•X

inlfernung tton tintenjMien. Um SLintenftecfen 3. 33. aul einer
©ecfe ober aul bem ©ofa 31t entfernen, oerfatire man wie folgt; SSermifc^e

100 ©ramm ©aljfäure mit */a Siter SBaffer unb löfe 100 ©ramm
3innfat3 barin auf. SDîit biefer ylüfftgfeit befeuchte man bie Çlecfen fo oft,
bil fie oerfdpunben finb. ®ie ©teilen werben bann mit reinem 3ßaffer
abgefpitlt ober mit einem itaffett ©chwamm befeuchtet. ©iefe fÇtûffigfett
eignet fich far alle ©intenflecfen.

•X

Siitfraiung non Jloffffecfteti. 33ei Sfßeifjroarett : ©er Çtecî wirb
gri'mblich mit heiffer, ïonjentrierter SBeinfteinlofung bebjarrbett, bann ebettfo

grünblich in tattern gtttjfmaffer au§gefc£)mentt. 33ei gefärbten Stoffen in 23aum=

motte unb 3öotte : Stuf ben Çtect wirb ein tropfen non einem brennenbett

©alglicljt fatten getaffen unb beibel in tonjentrierter, pholphorfaurer fftatron=

töfung aulgewafcE)en. 2>e älter ber glect, befto gri'mblicher muff gemäßen
werben. 33ei echtfarbigen ©toffen tann man SBeinfäure ober (Shlorîatî
anwenben. 23ei ©eibe unb Stttal: 33ei fehr feinen ©toffen wirb el faum
etwal helfen; läfjt el jeboeb) bie fjarfee 3U, fo wirb ber Çtect mit ftarfem
©ffig befeuchtet, eine Seit lang mit 23uchenhol3afcf)e bebeeft gclaffett unb

enblich in ftarfem ©eifenwaffer aitlgewafchen.
•X

cPeiiffeifcfieiGcii tton ®eCfntfie 311 reinigen, ©ie betreffenbe ©teile
wirb mit ©piritul ein= ober mehrere SKale befeuchtet unb mit einem ©ud)
tüchtig nachgerieben.

fflebaition unb 33erlag: ^tau Slije § one g g er in St. @ûûen.
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Um Feuer zu beleben. Ein vorzügliches Mittel, um mattes Licht

zu kräftigem, Hellem Aufbrennen oder um verlöschende Kohlen wieder in
Glut zu bringen, ist ein wenig Kolophonium, und sollte daher jede Hausfrau

von diesen billigem, leicht aufzubewahrenden Material immer einen

kleinen Vorrat halten. Ein nußgroßes Stückchen in die vergehende Glut
geworfen, reicht hin, um in wenigen Sekunden alle Kohlen in hohe Glut
zu setzen; das Kolophonium schmilzt und ergießt sich dabei über das

glimmende Feuerungsmaterial dergestalt, daß Flamine und Hitze in kürzester

Zeit zunehmen und dann sich geraume Zeit kräftig erhalten.
X-

Ktarbe Gernà vou à Knnilen zu kutsmn». Wenn man mit
starkriechenden Stoffen wie z. B. Bisam, Oelen, Lebertran u. s. w.
zutun hat, so erreicht man obengenannten Zweck, wenn man die Hände
mit gemalenem Senf reinigt. Auch Gerätschaften aller Art, Porzellanbüchsen,

Hornmesser, Löffel zc., welche mit diesen stark riechenden
Substanzen in Berührung kamen, lassen sich auf diese Weise leicht reinigen.

X-

Entfernung non Tintenstechen. Um Tintenflecken z. B. aus einer
Decke oder aus dem Sofa zu entfernen, verfahre man wie folgt: Vermische

Illv Gramm Salzsäure mit ^ Liter Wasser und löse 1öt> Gramm
Zinnsalz darin auf. Mit dieser Flüssigkeit befeuchte man die Flecken so oft,
bis sie verschwunden sind. Die Stellen werden dann mit reinem Wasser

abgespült oder mit einem nassen Schwamm befeuchtet. Diese Flüssigkeit
eignet sich für alle Tintenflecken.

X-

Entfernung nou Koststechen. Bei Weißwaren: Der Fleck wird
gründlich mit heißer, konzentrierter Weinsteinlösung behandelt, dann ebenso

gründlich in kaltem Flußwasser ausgeschwenkt. Bei gefärbten Stoffen in Baumwolle

und Wolle: Auf den Fleck wird ein Tropfen von einem brennenden

Talglicht fallen gelassen und beides in konzentrierter, phosphorsaurer Natronlösung

ausgewaschen. Je älter der Fleck, desto gründlicher muß gewaschen

werden. Bei echtfarbigen Stoffen kann man Weinsäure oder Chlorkalk
anwenden. Bei Seide und Atlas: Bei sehr feinen Stoffen wird es kaum

etwas helfen; läßt es jedoch die Farbe zu, so wird der Fleck mit starkem

Essig befeuchtet, eine Zeit lang mit Buchenholzasche bedeckt gelassen und

endlich in starkem Seifenwasser ausgewaschen.
X-

Fensterscheiben von Oetfarbe zu reinigen. Die betreffende Stelle
wird mit Spiritus ein- oder mehrere Male befeuchtet und mit einem Tuch
tüchtig nachgerieben.

Redaition und Verlag: Frau Elise Ho ne g g er in St. Gallen
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