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gansiDirtijfdjaftltdje iiatijMup îra gdjiüfitpr lïiiM-ptiutg.
(Ei:r$em* am $viHeu Souttfag jeJeu Otouate.

S'i ®allen Mv. 12 iDßjßmba* 1896

lias lUafiljcu mit fjtlfc öco Pampfltcflcls.
1. Tie ©äfdje wirb am SSovaBcitbe in weitem, Mtem ober Beffer

warmem, mit etwas Sauge oermifchtem ©eifenwaffer eingeweicht unb aus
biefem ©affer am folgenbett Tage îjerauSgeroafcïien, Beoor fie in ben

Jïeffel fommt.

2. Stuf ben 93obcu be§ JîcffelS legt man je naef) ber ©röffe 125
Bis 375 ©ramm befier, fein ^erfdjnittcner ©eife. 9tun [teilt man beit

Einfafs in ben Äeffet unb füllt it)n einen Bis jroei 3ôH h0^ ®er bie

burct)ïocî)te ©dfeibewanb mit roeietjem, tattern ober auch he'fiem SDBoffct-

3n Ermangelung oort meinem ©affer ift ein 3ufah D01t @oba ober

Sauge nötig.

3. Tie naffe, jeboct) nietjt non ©affer triefenbe ©äfc£|e wirb nun
ftücfweife unb jroar ftact) unb glatt ausgebreitet in ben Äeffel fo aufeinanber

gelegt, baff fie gut an ben ©eitenwäuben unb um bie Stohren anliegt,
barf aber nietjt jufammengebrüett werben. Tann iiBerbecße man baS ganje
mit einem §anbtucf)e ober etwaS ähnlichem, bamit bie unreinen 33eftanb=

teile etwaiger fcf)tec£)ter ©eife aufgefangen unb juriicfgetjalten werben.

Ter fieffel wirb Bis git jwei [finger Breit unterhalb ber Deffnung ber

Stohren mit ©äfcfic gefüllt.
4. Ter Jîeffet wirb je^t auf ein gut unterhaltenes [feuer gefegt,

©obalb baS ©affer gum ©ieben gelangt, wirb. baS foäjenbe ©eifenwaffer
aus ben tRôîjren gu ftrömen Beginnen. Dlact) bem erften Ueberftrubetn

wirb, ba baS focüeube ©affer bie tattere ©äfc£)e burctjbrtngen unb erft
erwärmen muff, baS ©prubeln nac£)Iaffen, ba fiel) baS ©affer tfierburet)

notweitbig aBfü§tt. ©obalb baS ©affev wieber gitm ©ieben fommt,
beginnt auch baS ©prubeln wieber. @S wirb fict) bieS 6 —10 ÎOîat

periobifet) wieberholen, bis bie ©äfche gleiche Temperatur mit ©affer
unb Tampf fyat, unb erft bann wirb bei gutem [feuer ein fteter ÄretS*

tauf ftattfinben. Tiefer Vorgang fott eine ©titube wahren unb ber Tecïel

barf babei nur, wenn bie Sauge bei gu ftarfem ffeuer überlaufen füllte,
gelüftet werben. 3e|t fpütt man bie ©afdje nur wie üblich auS. $Rict)t

NllMvMMllfWie GMisbeilM der Schwerer Fuiiikn-Zeitillig.

Erfchàk am örikkeu Honukag zeSeu Atouaks.

St. Gallen No. 12 Dezenàr 1896

Das waschen nrit Hilfe des Dampfkessels.
1. Die Wäsche wird am Vorabende in weichem, kaltem oder besser

warmem, mit etwas Lauge vermischtem Seifenwasser eingeweicht und aus
diesem Wasser am folgenden Tage herausgewaschen, bevor sie in den

Kessel kommt.

2. Auf den Boden des Kessels legt man je nach der Größe 125
bis 375 Gramm bester, fein zerschnittener Seife. Nun stellt man den

Einsatz in den Kessel und füllt ihn einen bis zwei Zoll hoch über die

durchlochte Scheidewand mit weichem, kaltem oder auch heißem Wasser.

In Ermangelung von weichem Wasser ist ein Zusatz von Soda oder

Lauge nötig.

3. Die nasse, jedoch nicht von Wasser triefende Wäsche wird nun
stückweise und zwar flach und glatt ausgebreitet in den Kessel so aufeinander

gelegt, daß sie gut an den Seitenwänden und um die Röhren anliegt,
darf aber nicht zusammengedrückt werden. Dann überdecke man das ganze
mit einem Handtuche oder etwas ähnlichem, damit die unreinen Bestandteile

etwaiger schlechter Seife aufgefangen und zurückgehalten werden.

Der Kessel wird bis zu zwei Finger breit unterhalb der Oeffnung der

Röhren mit Wäsche gefüllt.
1. Der Kessel wird jetzt auf ein gut unterhaltenes Feuer gesetzt.

Sobald das Wasser zum Sieden gelangt, wird das kochende Seifenwasser
aus den Röhren zu strömen beginnen. Nach dem ersten Ueberstrudeln

wird, da das kochende Wasser die kältere Wäsche durchdringen und erst

erwärmen muß, das Sprudeln nachlassen, da sich das Wasser hierdurch

notwendig abkühlt. Sobald das Wasser wieder zum Sieden kommt,

beginnt auch das Sprudeln wieder. Es wird sich dies 6 —19 Mal
periodisch wiederholen, bis die Wäsche gleiche Temperatur mit Wasser

und Dampf hat, und erst dann wird bei gutem Feuer ein steter Kreislauf

stattfinden. Dieser Vorgang soll eine Stunde währen und der Deckel

darf dabei nur, wenn die Lauge bei zu starkem Feuer überlaufen sollte,

gelüftet werden. Jetzt spült man die Wäsche nur wie üblich aus. Nicht
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genug fern« empfohlen werben, ben Reffet, unb bieg namentlich bei 9tnwenb=

ung fdjlecEiter ©eife, fofort ju reinigen unb gwar mit Söaffer unb
einem Seit ©almiafgeift — wobei bie innere ©eite beg Oecfelg nidjt ju
oergeffen ift, — unb i|n bann gehörig auêpfrocfnen.

$iie bleidjt mit» Elfenbein 1

gür biefe wie für fo manche anbere fragen gibt eg nerfdjiebene

Söfungen unb felbftoerftänblicb) |alt jeber bie feine für bie befte. ©o geht
eg auch mir, befonberg weil eg bie einfa<hfie ift, boc| will id) bie Slnberer
meinen Sefern riic£)t rwrenttjatten unb teile gemiffentjaft mit, wag idf über
bie ©ache gehört habe unb werbe erft jum ©chluff nach eigener Erfahrung
fprechen. Oag erfte 9tejept lautet: Um bem mit ber 3oit gelb geworbenen
©Ifenbein feine urfprüngliche SBeijje wieberjugeben, bürftet mau bie ©egem
ftänbe mit Simlftein, ber fein gemahlen unb in SBaffer aufgelöft ift. Oft
ift eg notmenbig, bie Operation groei big breimal ju wieberholen, um ein

befriebigenbeg Sftefultat ^u erzielen. 3ant ^weiten: kleine ©egenftanbe
legt man in ©djwefelbampf unb reibt fie bann trotten ab. 3um britten :

Stffarbtugeln ober fonftige größere Sachen behanbelt man mit Serpentin»
effertg. 3>n eine etwag oertiefte ©dmffet legt mau auf Heine §oIjteilchen
bie gelb geworbenen ©egenftanbe. ©djüttet fCerpentineffenj barauf big

jum Stanb unb bebeett bie ©chüffel mit einer ©lagptatte. Stun fe|t mau
bag ©efäfj weihrenb einigen Ziagen ber ©onne aug. fÇehlt festere, fo

läfjt man bie ©egenftanbe etwag langer in ber gliiffigteit, aitg ber man
fie fct)liefjltch oottftänbig gebleicht heraugnimmt. ®ie Sorfidft ber tleinen

fpoljgeftetle ift geboten, weit bie i£erpentineffeng eine ä^enbe ©ubftang
auf bem ©runb ber ©tfiüffel abfegt, bie ftarf oribierenb wirft.

3um ©djlug will ich nutt nD(h me'n eigeneg ©eheimmittel oerraten, bag

ich iefjr probat gefunben. Sitte ©riffe ber grofjen unb tleinen SJteffer

waren fetir gelb geworben. Sin einem feigen, recht fonnigen lEage breitete

ich 2mcher auf ber SSrüftung ber S£erraffe aug unb legte bie SJteffer,

naihbem idh bie ©riffe gut najf gemacht hatte, barauf; fobalb fie trotten

waren, tauchte ich roieber in bag SBaffer unb fanb fel^r balb einen

grofjen tlnterfcljieb gegen bie nach unten liegenbe ©eite, ich ^ehrte
bie noch §e®e ©ette ber ©onne gu unb fuhr mit ber angegebenen SJiani»

pulation fort, big meine SDieffer wieber wie neu poliert erfreuen, Slud)

hierbei fteUte fidE) heraug, baff bag ©infachfte boch aud) meifteng bag SSefte ift.
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genug kann empfohlen werden, den Kessel, und dies namentlich bei Anwendung

schlechter Seife, sofort zu reinigen und zwar mit heißem Wasser und
einem Teil Salmiakgeist — wobei die innere Seite des Deckels nicht zu
vergessen ist, — und ihn dann gehörig auszutrocknen.

Wie bleicht man Elfenbein?
Für diese wie für so manche andere Fragen gibt es verschiedene

Lösungen und selbstverständlich hält jeder die seine für die beste. So geht
es auch mir, besonders weil es die einfachste ist, doch will ich die Anderer
meinen Lesern nicht vorenthalten und teile gewissenhaft mit, was ich über
die Sache gehört habe und werde erst zum Schluß nach eigener Erfahrung
sprechen. Das erste Rezept lautet: Um dem mit der Zeit gelb gewordenen
Elfenbein seine ursprüngliche Weiße wiederzugeben, bürstet man die Gegenstände

mit Bimsstein, der fein gemahlen und in Wasser aufgelöst ist. Oft
ist es notwendig, die Operation zwei bis dreimal zu wiederholen, um ein

befriedigendes Resultat zu erzielen. Zum zweiten: Kleine Gegenstände

legt man in Schwefeldampf und reibt sie dann trocken ab. Zum dritten:
Billardkugeln oder sonstige größere Sachen behandelt man mit Terpentin-
esstnz. In eine etwas vertiefte Schüssel legt man auf kleine Holzteilchen
die gelb gewordenen Gegenstände. Schüttet Terpentinessenz darauf bis

zum Rand und bedeckt die Schüssel mit einer Glasplatte. Nun setzt man
das Gefäß während einigen Tagen der Sonne aus. Fehlt letztere, so

läßt man die Gegenstände etwas länger in der Flüssigkeit, aus der man
sie schließlich vollständig gebleicht herausnimmt. Die Vorsicht der kleinen

Holzgestelle ist geboten, weil die Terpentinessenz eine ätzende Substanz
auf dem Grund der Schüssel absetzt, die stark oxidierend wirkt.

Zum Schluß will ich nun noch mein eigenes Geheimmittel verraten, das

ich sehr probat gefunden. Alle Griffe der großen und kleinen Messer

waren sehr gelb geworden. An einem heißen, recht sonnigen Tage breitete

ich Tücher auf der Brüstung der Terrasse aus und legte die Messer,

nachdem ich die Griffe gut naß gemacht hatte, darauf; sobald sie trocken

waren, tauchte ich sie wieder in das Wasser und fand sehr bald einen

großen Unterschied gegen die nach unten liegende Seite, ich kehrte
die noch gelbe Seite der Sonne zu und fuhr mit der angegebenen
Manipulation fort, bis meine Messer wieder wie neu poliert erschienen. Auch

hierbei stellte sich heraus, daß das Einfachste doch auch meistens das Beste ist.
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üqepte.
ßrprobt uni gut befttitben.

äarfofetfuppe. ©efcplte, roeicf) geïocjjte unb abgegoffene Kartoffeln
»erben ganj fein geftampft, ntit Sfßaffer, in bem einige Stüde Sellerie
unb ©orree gelodp finb, burdjgerüifirt nub mit Sal§ burd^geïocïjt. Unter»

beffett mirb in- einer Keinen, tiefen, eifernen Pfanne ein (gglöffel SJteljl mit
einem Stüd ©utter ober Ijalb ©utter, ïjalb fÇett non falber (Sigröge

(für 4 ©erfonen berechnet) unb einer feingeljacften 3»iebel burdj forhnäljren»
beg Stühren gelblich geröftet «nb fobann in bie Suppe geführt. ÜDann

lege bag SBurjelmerï in bic fEerrine, reibe bie Suppe burd) ein Sieb,
laffe fie mit einem iEljeelöffel f^Ieifc^extraït ober et»ag SStaggi'g Suppen»

»ürje, baä gugleic^ auggejeidjneten ©efdpnad unb Kraft nerteil)t, burcE)fod)en,

rü|re fie mit einem ©botter ab unb ricjjte fie auf in ©utter geröfteten
Sßeißbrotmürfeln an.

X

âraftjuppe mif leis. Stimm für 4 ©erfonen jroei gestrichene (Sßlöffel
Steig, roafdje ilfn gut unb britlje iljn ab. Unterbeffen laffe in einer Keinen,
tiefen, eifernen ©fanne ein roallnußgroßeg Stücf ©utter jergeljen, füge
unter fortroäf)renbem Umrühren einen reid)lid)en ©ßlöffel SJteljI Ijinju unb
laffe, immer rülirenb, bag ÜJteljt geïblicî) »erben, nimm e§ com geuer
unb rü^re e§ mit foclienbem ©Baffer recht glatt. ®te§ laffe bann mit
bem Steig, etroag ©Burgelroerl unb bem nötigen Salj l1/» Stunben lochen;
bann ïod)e einen iEljeelöffel $leifd)ertra!t ober ©taggi'g Suppenroürje in
ber Suppe burd) unb rüljre fie mit einem ©botter unb etroag fein getiefter
©eterfilie ab.

*
fcbfenfiippe mit üteis. 250 ©ramm ©rbfen (am befien halbe)

»erben über Stacht in lauem ©Baffer geroeidft. Slnbern 5£ag§ »irb bag

©Baffer abgegoffen unb bie ©rbfen mit lx/2 Siter frifdjem ©Baffer aufg
$euer gegeben unb 2 — 3 Stunben gefocht. Sinb fie balb roeidf, fo
nimmt man 65 ©ramm Steig, briil) if)n groeimal mit fodicnbem ©Baffer

ab, gießt baSfelbe raeg unb gibt ben Steig famt et»ag Sellerie, Saud)

unb Saig ju ben ©rbfen. (Sine halbe Stunbe nor bem 9lnrid)ten röftet
man 1 Kodjlöffel SJteljl mit etroag gefdpiittenen 3roiebeln fd»n tjellgelb,
löfdjt bieg mit ber Suppe ab unb laßt alleg nod) gut auflösen,

X

fcanjöfifdies DoceJfTen. 3/r Kilo Sdjaffleifd) non ber Saffe »irb in

paffenbe Stüttgen gefdjnitten unb rafdj in reichlich Seit angebraten. @g »irb
eine mittelgroße, in Sdjeibeit gefc^nittene 3wiebel bamit gebämpft unb fcpeßlid)
ftreut man einen Söffel SSteljl barüber unb röftet baSfetbe mit, big eg

fid) bräunt. 2)ieg »irb mit »armem ©Baffer unb einem ©lag roeißen ©Bein
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Rezepte.

Erprobt und gut befunden.

Karioffeffuppe. Geschälte, weich gekochte und abgegossene Kartoffeln
werden ganz fein gestampft, mit Wasser, in dem einige Stücke Sellerie
und Porree gekocht sind, durchgerührt nud mit Salz durchgekocht. Unterdessen

wird in einer kleinen, tiefen, eisernen Pfanne ein Eßlöffel Mehl mit
einem Stück Butter oder halb Butter, halb Fett von halber Eigröße
(für 4 Personen berechnet) und einer feingehackten Zwiebel durch fortwährendes

Rühren gelblich geröstet und sodann in die Suppe geführt. Dann
lege das Wurzelwerk in die Terrine, reibe die Suppe durch ein Sieb,
lasse sie mit einem Theelöffel Fleischextrakt oder etwas Maggi's Suppenwürze,

das zugleich ausgezeichneten Geschmack und Kraft verleiht, durchkochen,

rühre sie mit einem Eidotter ab und richte sie auf in Butter gerösteten

Weißbrotwürfcln an.

Krastsuppe mii Keis. Nimm für 4 Personen zwei gestrichene Eßlöffel
Reis, wasche ihn gut und brühe ihn ab. Unterdessen lasse in einer kleinen,
tiefen, eisernen Pfanne ein wallnußgroßes Stück Butter zergehen, füge
unter fortwährendem Umrühren einen reichlichen Eßlöffel Mehl hinzu und
lasse, immer rührend, das Mehl gelblich werden, nimm es vom Feuer
und rühre es mit kochendem Wasser recht glatt. Dies lasse dann mit
dem Reis, etwas Wurzelwerk und dem nötigen Salz 1^/s Stunden kochen;
dann koche einen Theelöffel Fleischertrakt oder Maggi's Suppenwürze in
der Suppe durch und rühre sie mit einem Eidotter und etwas fein gehackter

Petersilie ab.
45

Erbsensuppe mii Aeis. 25l) Gramm Erbsen (am besten halbe)
werden über Nacht in lauem Wasser geweicht. Andern Tags wird das

Wasser abgegossen und die Erbsen mit iU/s Liter frischem Wasser aufs
Feuer gegeben und 2 — 3 Stunden gekocht. Sind sie bald weich, so

nimmt man 65 Gramm Reis, brüht ihn zweimal mit kochendem Wasser

ab, gießt dasselbe weg und gibt den Reis samt etwas Sellerie, Lauch
und Salz zu den Erbsen. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten röstet

man 1 Kochlöffel Mehl nut etwas geschnittenen Zwiebeln schön hellgelb,
löscht dies mit der Suppe ab und läßt alles noch gut aufkochen.

Französisches Aorejseu. ^ Kilo Schaffleisch von der Lasse wird in

passende Stückchen geschnitten und rasch in reichlich Fett angebraten. Es wird
eine mittelgroße, in Scheiben geschnittene Zwiebel damit gedämpft und schließlich

streut man einen Löffel Mehl darüber und röstet dasselbe mit, bis es

sich bräunt. Dies wird mit warmem Wasser und einem Glas weißen Wein
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bünnftüffig abgelöfdjt, fo bajj baS ffleifch baooit bebectt ift. Sttan fügt
ettoaS Sfkterfilie, Salbei unb ein. Sorbeerblatt, nebft einigen Sfefferförnerit
unb baS nötige Saig bagu, firent einige in feine Scheibchen gefdjnittene
gelbe Switbert, etroaS toeiffe SRiibett unb in tieine Sßürfel gefcEmittene Jîar=

toffeln bagu, roe!cf)e§ ebenfalls mit Saig ttnb etroaS Pfeffer beftreut toirb.
So lägt man ba§ ©eridft luftbic|t oerfchloffen l1,^—2 Stunbcn auf
gleichmäßigem, fc£)toa<hem ©euer toct)en, nadfbem e8 guerft lebhaft gum
Sieben gebraut rourbe.

*

fiafenpfefei:. ©tum 200 ©ramm magerer in SBürfet gefcEjnittener

Spect mirb langfam in Sutter auSgebraten unb bie Saufe, Sie gerteilte
Seher unb bie Seitenteile eineS großen, fc^öitcn fpafen in bem ffett eine

Siertetfhtnbe geßhmort. ©ann beftäubt man bie gleißhftücte mit 30 ©ramm
SJlcl)!, fügt 1/4 Sitcr Stotroein, x/4 Siter fÇleifcîjbrû^e au§ Siebig'8 Slcifcf)-

ertratt, ettoaS ©itronenfdjate, feine Kräuter, mehrere gerquetfc|fe 2öad)£)olber»

beeren, Saig, bßfeffer unb ©etoürgfßrner bjingrr unb bämpft alleS etwa
eine halbe Stunbe. 2llSbann tut man noch 10 tieine, in Sutter unb 3mEct'

gebünftete 3ro'ebeln, foroie 20 îleine roeitfjgefcljmorte ©|ampignon8 baran
unb bämpft bal ©eric^t langfam roeiter, bis bie ffteifchftücfe gar finb.
SUîan legt fie in eine tiefe Sdjüffct, giebt bie Srülfe buret) ein Sieb,
legiert fie fet)r oorfictjtig mit bem £>afenblut unb gießt fie über baS gleifct).

IMffpeifc non fcfitoatgeiii Ikoi 175 ©ramm geriebenes Sct)toarg=
brot mirb mit etma 3/s Siter Sa£)ne auf bem geuer git einem fteifen Srei
abgerührt. Stach bem Sertûljten mit 130 ©ramm Sutter in einem Stapf
gufammengerieben unb nach un^ nacf) mit acht ©ibottern oerrührt, ferner
füge man 65 ©ramm geriebene ©fjotolabe, 130 ©ramm 3U(ïei'/ ettoaS

geflogenen 3'mmt unb Stetten hing«. 3uIe^ gie§t man ben Schnee ber

acht ©itoeiße leicht unter bie Sltaffe, füllt biefe in eine mit Sutter aus«

gefchmierte unb mit SemmelbröSchen auSgeftreute Çorm unb bäcft biefe bei

guter Ofenfjt^e 1 ]/i Stunben, ftürgt bie SOte^Ifpeife fobattn auf eine Schüffei
unb übergießt fie gum Seroieren mit Ghaudeau.

*
äaffishriesdien (.flitfien). ®ie SDîtlte toirb mit falteni Sßaffer fo

lange auf bem fberb ermärmt unb immer roieber abgefcl)üttet, bis fie gang toeiß

ift unb fauber gehäutet werben tann. ©ann mirb fie abgelocht unb gtoar
in SBaffer, toeldjeS mit ©fftg, 3wiebcln, ©elbriiben, 3wront, 3iti'onenfd)ale,
Saig, gangem Sfeffer, Stetten unb Sorbcerblaft talt beigefe^t toirb. 211S*

bann toirb cS toiebcr ertatten getaffen, in Sütel)!, bann in ©i umgetoälgt
unb paniert.

*
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dünnflüssig abgelöscht, so daß das Fleisch davon bedeckt ist. Man fügt
etwas Petersilie, Salbei und ein Lorbeerblatt, nebst einigen Pfefferkörnern
und das nötige Salz dazu, streut einige in feine Scheibchen geschnittene

gelbe Rüben, etwas weiße Rüben und in kleine Würfel geschnittene

Kartoffeln dazu, welches ebenfalls mit Salz und etwas Pfeffer bestreut wird.
So läßt man das Gericht luftdicht verschlossen Isis—2 Stunden auf
gleichmäßigem, schwachem Feuer kochen, nachdem es zuerst lebhaft zum
Sieden gebracht wurde.

«

Kastvpfesser. Etwa 209 Gramm magerer in Würfel geschnittener

Speck wird langsam in Butter ausgebraten und die Läufe, die zerteilte
Leber und die Seitenteile eines großen, schönen Hasen in dem Fett eine

Viertelstunde geschmort. Dann bestäubt man die Fleischstücke mit 30 Gramm
Mehl, fügt ^/4 Liter Rotwein, ^ Liter Fleischbrühe aus Liebig's
Fleischertrakt, etwas Citronenschale, feine Kräuter, mehrere zerquetschte Wachholder-
beeren, Salz, Pfeffer und Gewürzkörner hinzu und dämpft alles etwa
eine halbe Stunde. Alsdann tut man noch 10 kleine, in Butter und Zucker

gedünstete Zwiebeln, sowie 20 kleine weichgeschmorte Champignons daran
und dämpft das Gericht langsam weiter, bis die Fleischstücke gar sind.

Man legt sie in eine tiefe Schüssel, giebt die Brühe durch ein Sieb,
legiert sie sehr vorsichtig mit dem Hasenblut und gießt sie über das Fleisch.

Mehlspeise von schwarzem Kroi. 175 Gramm geriebenes Schwarzbrot

wird mit etwa ^/s Liter Sahne auf dem Feuer zu einem steifen Brei
abgerührt. Nach dem Verkühlen mit 130 Gramm Butter in einem Napf
zusammengerieben und nach und nach mit acht Eidottern verrührt. Ferner
füge man 65 Gramm geriebene Chokolade, 130 Gramm Zucker, etwas

gestoßenen Zimmt und Nelken hinzu. Zuletzt gießt man den Schnee der

acht Eiweiße leicht unter die Masse, füllt diese in eine mit Butter
ausgeschmierte und mit Semmelbröschen ausgestreute Form und bäckt diese bei

guter Ofenhitze 1 ^4 Stunden, stürzt die Mehlspeise sodann auf eine Schüssel
und überzieht sie zum Servieren mit CkuulZegu.

-5

Kallwlîriesàn. sNillum). Die Milke wird nut kaltem Wasser so

lange auf dem Herd erwärmt und immer wieder abgeschüttet, bis sie ganz weiß
ist und sauber gehäutet werden kann. Dann wird sie abgekocht und zwar
in Wasser, welches mit Essig, Zwiebeln, Gelbrüben, Zimmt, Zitronenschale,

Salz, ganzem Pfeffer, Nelken und Lorbeerblatt kalt beigesetzt wird.
Alsdann wird es wieder erkalten gelassen, in Mehl, dann in Ei umgewälzt
und paniert.

«
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Jiräuferfctuce. 33 oit fedfS ^arf gefönten ©fern ftreicîjt man bie Ootter
buret) ein ©ieb îtub »errä^rt fie mit einem ©ßtöffel ooK ©enf, fccï)§

Söffet uoïï Del, ©atj, fßfeffer, jroei Söffet noïï Çlctfchbrûhe uub einem

Söffet SBeineffig. Snjroifchett mtegt man Kerbel, Sßeterfttic, ©firagon, treffe
itnb 3ßimpmeKe fein, mifctit fie unter bie ©auce, gibt nod) etroaS 3itro=
nenfaft itnb eine ißrife guefer bavan itnb fteüt fie fait,

*

Jlecfifeiihitrgei; âiiaàmiirff, ©in Oeil gut getonte? ©ttimeinefleifcf), ber

©ped größtenteils baoon abgefefmitten, roirb redit fein gc^acft, mit ©af$,
Pfeffer, ÜMfenpfeffer, äßuSfatbtüfe, feinge^aetter ©itronenfdialc geroärjt,
gut burdjgemengt in faubere, bünne Oärme gefüllt, 1ji ©tuttbe gefodft, in
faites SBaffer getauft unb nad) bem ©rfatten an einem luftigen, frofifreiett
Orte aufgehängt. *

©eflorfifeE ScMfifcfi. Oer ©djeKfifd) mirb gefetjuppt, fattber auSge»

nommen itnb geroaftfjen, mit fattem ©aljroaffer auf baSffeuer gegeben, jitm
$od)en gebracht, eine SSiertetftunbe jugebeeft anjietjen taffen, o^ne baß ber

gifet) focht, bamt forgfaltig auf eine het§e platte angerichtet, mit fi'tßer SSutter

unb fein gemiegter Sßeterfitie betegt unb feroiert, ober man baeft feingehaefte
Sroiebetn in heißer Sutter unb gießt fie über ben fjifcb),

*•

Scfiettfifcfi im Suif geüocfif Oer forgfaltig gereinigte ©djeKfifd) mirb in
fotgenbem f$ifd)fub gefocht: Stuf 4 Siter SBaffer 1/z Siter geroö^ntidEjer

3ßeißroeitt, 1 ©las ©ffig, 1 getbe Stiebe, 1 3'fiebet, etmaS ©etterierour^el,
Saud), einige ißfefferförner, Sorbecrbtätter uitb baS nötige ©aIg. Oa§
aïïeS mirb eine SSiertetftunbe gefodjt unb fait gefteßt, ehe ber gifdf hinein»
gegeben roirb, um in gleicher SBeife, mie oben angegeben, gefocht ju roerbeu.
SJÎan fann eine beliebige fjtfdjfauce baju ferneren,

»

©eiCampfter Scfiettfifcfi. ©in fauber gepufjter ©cheKfifch roirb auf einer

©eite gefatjen, mit füßer Sutter, feingetjaefter ißeterfilie unb etroaS SKuS*

fatnuß in eine 33ratpfanne gelegt unb 20 SDtinuten im he*ßtn ^fen
gebämpft; roenn nötig, gibt man einige Oropfett 3'teifd)briihe ober f^itS j$u.

•X-

Spargcf mit âarotten. Sunge Äarotten roerben gepult, geroafd)en,
in runbe ober längliche ©ti'nfe gefdjnitten unb juerft in Sutter, battu in
^teifchbriihe mit IjeKer ©inbrenne oerbieft, unter öfterem ttmfd)üMn lang«
faut roeich gebünftet unb mit ©atj tiebft etroaS gebjaefter ißeterfitie geroürjt.
Oen ©parget richtet man fidh injroifdjen h CT.; inbem man ihn abgefdjatt
unb in furge ©tücfe gefchnitten in ©afjroaffer uttb einroenig Sutter meid)

fodjt unb auf ein ©ieb abtropfen laßt. SRttn mifd)t man festere unter
bie Karotten, biinftet beibeS noch eine furje 3Beite gufammen unb giebt
eS mit beliebiger Seilage auf bett Oifdj.
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à'iuàsame. Von sechs hart gekochten Eiern streicht man die Dotter
durch ein Sieb und verrührt sie mit einem Eßlöffel voll Senf, sechs

Löffel voll Oel, Salz, Pfeffer, zwei Löffel voll Fleischbrühe und einem

Löffel Weinessig. Inzwischen wiegt man Kerbel, Petersilie, Estragon, Kresse
und Pimpinelle fein, mischt sie unter die Sauce, gibt noch etwas
Zitronensaft und eine Prise Zucker daran und stellt sie kalt,

-i-

MMeiàrger àaàimst, Ein Teil gut gekochtes Schweinefleisch, der

Speck größtenteils davon abgeschnitten, wird recht fein gehackt, mit Salz,
Pfeffer, Nelkenpfeffer, Muskatblüte, feingehackter Citronenschale gewürzt,
gut durchgemengt in saubere, dünne Därme gefüllt, Stunde gekocht, in
kaltes Wasser getaucht und nach dem Erkalten an einem lustigen, frostfreien
Orte aufgehängt. ^

Gehorbà Tàûfffcli. Der Schellfisch wird geschuppt, sauber
ausgenommen und gewaschen, mit kaltem Salzwasser auf das Feuer gegeben, zum
Kochen gebracht, eine Viertelstunde zugedeckt anziehen lassen, ohne daß der

Fisch kocht, dann sorgfältig auf eine heiße Platte angerichtet, mit süßer Butter
und fein gewiegter Petersilie belegt und serviert, oder man backt feingehackte

Zwiebeln in heißer Butter und gießt sie über den Fisch.

8à>Mc!ì im 8ml gàliìi. Der sorgfältig gereinigte Schellfisch wird in
folgendem Fischsud gekocht: Auf 4 Liter Wasser Liter gewöhnlicher
Weißwein, 1 Glas Essig, 1 gelbe Rübe, 1 Zwiebel, etwas Selleriewurzel,
Lauch, einige Pfefferkörner, Lorbeerblätter und das nötige Salz. Das
alles wird eine Viertelstunde gekocht und kalt gestellt, ehe der Fisch
hineingegeben wird, um in gleicher Weise, wie oben angegeben, gekocht zu werden.
Man kann eine beliebige Fischsauce dazu servieren.

Gmlämpfier Hàllstsstì. Ein sauber geputzter Schellfisch wird auf einer

Seite gesalzen, mit süßer Butter, feingehackter Petersilie und etwas
Muskatnuß in eine Bratpfanne gelegt und 2V Minuten im heißen Ofen
gedämpft; wenn nötig, gibt man einige Tropfen Fleischbrühe oder Ins zu.

Hpargel mi,i àroiieir. Junge Karotten werden geputzt, gewaschen,
in runde oder längliche Stücke geschnitten und zuerst in Butter, dann in
Fleischbrühe mit Heller Einbrenne verdickt, unter öfterem Umschütteln langsam

weich gedünstet und mit Salz nebst etwas gehackter Petersilie gewürzt.
Den Spargel richtet man sich inzwischen her, indem man ihn abgeschält
und in kurze Stücke geschnitten in Salzwasser und einwenig Butter weich

kocht und auf ein Sieb abtropfen läßt. Nun mischt man letztere unter
die Karotten, dünstet beides noch eine kurze Weile zusammen und giebt
es mit beliebiger Beilage auf den Tisch.
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Magere, gepöftette StMe UaudiCappeii geben eine gute Seilage ju

©auerfraut unb Braunem Jîoïjï. SDie burdjroacl)fenen, nieberen Saudp
ftücfe pöfett man 3 ffiodfeit lang ein, bei Jîalte etroaS länger, ï)ângt fie
2 Stage an bie Suft unb 8 Stage in ben Staudt). Sor bem fîoct)en
fctjabt man mit einem SDîeffer bie 2Iujfenfeite be§ StaucligefcljmacteS roegen
gut ab unb fodjt ba§ fÇleifct) roeieï). Äo^jeit 3 ©tunben. 2ïudt) jum
Sfto^effen finb biefe Saudt)ftMe nor^figlict).

*
fliiisfaiMen. ©in falbes Sfunb $ucfer wü »ier ganzen ©iern £>ei§

unb biet über bem §euer gefctjlagen, bann, roenn eS faït ift, roirb ein

balbeS ißfunb Steî)I unb 35 ©ramm 2lni§ barunter gemengt, hierauf ein

SSacfbtec^ beftricJjen; non ber Staffe buret) bie ©pri^e runbe Sai6ct)en

barauf breffiert, biefe geraume $eit au einem marinen Orte getrocknet unb
bann tangfam gebacken.

*

ftpfeCmus Unffauf. Start fcfjneibe einen SBecfen in Sföürfel, feud)te
it>n mit Stitct) an, bie Stepfei mürfle man ebenfalls Hein, oerrütjre bann
ein ©tücf Sutter leicht, tue 3 gan^e ©ier unb 2 ©ibotter in bie Sutter,
bie Slepfel unb Steden gleictf barnact) tfinju, nebft ©itronenfctjalen unb
tjinreictjenb Swder, fülle ein beftrictieneS Stect) mit ber Stoffe unb bade

fie gelb.
*

ffirême. Sit x/2 Siter SOtitcb) löft man 1 Stlfeetöffel ©tärfe aber Staije^
na auf, giebt 1/i ißfunb 3ul^r, 8 ©ibotter unb etroaS geflogene Sandte
tfinju, fcfjlägt bieS auf fdjroactjem geuer bis jum Stuffoctien, [teilt ben Stopf
talt unb fätjrt mit ©dEjtagen fort, bis bie ©rêtne oollfiänbig abgefüllt ift,
mobei man fie auf @i§ ober laltcS SBaffer [teilen fann. Bietst
man 1/2 Siter fteife ©ctftagfalfne unb 3 ©fjlöffel 9t£)um ober Slrral Ipnju,
rietet fie in einer ^FtriftaïXfcEjate an unb garniert fie mit Stafronen.

*

üngefnittenfiompott. ®ie bagu nötigen getrodneten Hagebutten roerben

gut geroafcben, in taltem SBaffer 12 ©tunben eingeroeidjt unb bann mit
©acc|arin ganj roeicl) getobt. Stan ïann audj frifcbje Hagebutten mit
©acäjdrin ftatt Buder in Öunft ober ©aft einlochen, na^bem man fie

jitoor non H^en «nb ©amen forgfältig befreit Ijat.

lerfieCcttBdieii finb im Januar non norjügli^em Sßoljlgefcfimad unb
roerben roie folgt jubereitet. Stau fetjt bie 5ftübd)cn mit kaltem ©atjroaffer
auf's fÇeuer, îoc£)t fie 5 Stinuten unb gietjt -alSbann bie Haid a&- ©troa

jroei Söffet Stef)I fdjroibt man in 56 ©ramnt Sutter Ijeïïbraun, oer<

foctjt biefe Steljlfdjroifse mit 1j4 Siter Çtfifcffertvaïtbrû^e, faljt unb pfeffert
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Magere, gepölrelie Kiâcke Kaaâlappeir geben eine gute Beilage zu

Sauerkraut und braunem Kohl. Die durchwachsenen, niederen Bauchstücke

pökelt man 3 Wochen lang ein, bei Kälte etwas länger, hängt sie

2 Tage au die Luft und 8 Tage in den Rauch. Vor dem Kochen
schabt mau mit einem Messer die Außenseite des Rauchgeschmackes wegen
gut ab und kocht das Fleisch weich. Kochzeit 3 Stunden. Auch zum
Rohessen sind diese Bauchstücke vorzüglich.

NiuslaiMm. Ein halbes Pfund Zucker mit vier ganzen Eiern heiß
und dick über dem Feuer geschlagen, dann, wenn es kalt ist, wird ein

halbes Pfund Mehl und 35 Gramm Anis darunter gemengt, hierauf ein

Backblech bcstrichen; von der Masse durch die Spritze runde Laibchen

darauf dressiert, diese geraume Zeit an einem warmen Orte getrocknet und
dann langsam gebacken.

Npfàus-Aufstaus. Mau schneide einen Wecken in Würfel, feuchte

ihn mit Milch an, die Aepfel würfle man ebenfalls klein, verrühre dann
ein Stück Butter leicht, tue 3 ganze Eier und 2 Eidotter in die Butter,
die Aepfel und Wecken gleich darnach hinzu, nebst Citronenschalen und
hinreichend Zucker, fülle ein bestrichenes Blech mit der Masse und backe

sie gelb.
»

Erême. In fts Liter Milch löst man 1 Theelöffel Stärke oder Maizena

auf, giebt ^ Pfund Zucker, 8 Eidotter und etwas gestoßene Vanille
hinzu, schlägt dies auf schwachem Feuer bis zum Aufkochen, stellt den Topf
kalt und fährt nüt Schlagen fort, bis die Creme vollständig abgekühlt ist,
wobei man sie auf Eis oder kaltes Wasser stellen kann. Zuletzt rührt
man fts Liter steife Schlagsahne und 3 Eßlöffel Rhum oder Arrak hinzu,
richtet sie in einer Kristallschale an und garniert sie mit Makronen.

-i-

Oagàiteulîompâ Die dazu nötigen getrockneten Hagebutten werden

gut gewaschen, in kaltem Wasser 12 Stunden eingeweicht und dann mit
Saccharin ganz weich gekocht. Man kann auch frische Hagebutten mit
Saccharin statt Zucker in Dunst oder Saft einkochen, nachdem man sie

zuvor von Haaren und Samen sorgfältig befreit hat.

Kerbàûlïàu sind im Januar von vorzüglichem Wohlgeschmack und
werden wie folgt zubereitet. Mau setzt die Rübcheu mit kaltem Salzwasser
auf's Feuer, kocht sie 5 Minuten und zieht .alsdann die Haut ab. Etwa
zwei Löffel Mehl schwitzt man in 56 Gramm Butter hellbraun,
verkocht diese Mehlschwitze mit Liter Fleischertraktbrühe, salzt und pfeffert
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fie imb bämpft bte ütöbc^en in einer falben ©tùnbe barin roeid), üermtfcEjt

fie mit gwei Söffeln gewiegter ©eterfilie uttb belegt fie mit ©utterflöifchen.
jlann mon Äerbetrübcfjen nic£)t befommen, fo fann man Teïtower Stübcfjen

nehmen rtnb fie ebenfo bereiten, nur muff man bie Sßetcrfilie fehlen laffen
unb ein Theelöffel 3ncfer in ber Sutter mit braun röften.

Spedi nor item Äangigmetifeii gu fiemaliren. ©or bem Sffieghängen

fpüle man jebe geräucherte ©pecffeite in mehreren ©intern SfBaffet fo

lange ab, bi§ alles locfere ©alg herunter ift ; bann hänge wan fie frei
in trotfener Temperatur auf, unb ber ©pect wirb in 8 Tagen £>art unb

frpftallifiert fein. TaS Ummicfeln mit Sßapier fctjabet, inbem eS bie

geuchtigfeit abhält unb bie ÄrpftaKifation hinbert.
•Jf

Das Ulfer einer ©ans gti ermiftetn. Tiefe für §auSfraueu fe^r
tüicE)tige $rage läfft ficï) leicht beantroorten, ©S befinben fid) am äufjerften
SRüden jebeS ©änfeflügelS, bicf)t bei ben größten ©cfiroungfebern, ^roei

deine, befonberS fefififsenbe, female, fpifje unb harte Sebercfjen. ?ln ber

größeren berfelben geigt [ich nai) ülblauf be§ erften $ahreS eine Heine

Stinne, bie ausfielt, als ob ber Äiel bitrcf) eine breifantige fÇeite quer»
über eingeïerbt märe. Stach 2(blauf jebeS roeiteren Satires bilbet fid»

eine fernere neue Stinne unb bie 3al)l berfelben geigt ba§ 2ltter ber
©anS an.

Morning iter fmaitte in lodigefifurren. TaS befte unb root)! auch

eingige ÜJtittel, ba§ Sibfpringen ber ©lafur non emailliertem jtodjgefchirr
gu nerhüten, ift norficfjtige ©ehanblung ber ©egenftänbe. Säfjt man
©Baffer ober 23rü^e in benfelben bis auf eine roinjige .Kleiingfeit am
©oben einlochen, fo barf man fic£) nicht munbern, roenn bie ©tafur an
ben trotten liegenbcn SBänben bei ftarfer fbi^e ©prünge befommt. Siocf)

fc£)äblid)er wirft baS plö^Iidje Sollgiefjen mit faltem ©Baffer; faft fein

Tienftmabihen (aber auch manche $rau nict)t) achtet barauf. dTian muff
marmeS ©Baffer nachgiefjen ober baS ©efäfj erft »erfühlen laffen. Tajf
baS gaüenlaffen ober §erunterroerfen auch ©prünge oerurfachen fann, ift
natürlich ; roo aber erft ©prünge finb, fällt auch balb ein Slättchen
©lafur h^auS, unb fo geht eS weiter.

f)u|miftß[ für änpfeifaifien. ©in redft gutes SDtittel gur Steinigung
fUpferner ©efäffe befte£)t auS ©almiafgeift unb fdjwarger ©eife. ©tan
nehme ©almiafgeift, löfe hierin ein wenig fdjroar^e ©eife auf unb fdjüttle
bie ©tifdiung tüchtig burcheinanber. ©on biefer glüffigfeit tue man
etwas auf einen Sappen, reibe baS Äupfer bamit ab unb putse mit

— 95 -
sie und dämpft die Räbchen in einer halben Stunde darin weich, vermischt
sie mit zwei Löffeln gewiegter Petersilie und belegt sie mit Butterslöckchen.
Kann man Kerbelrübchen nicht bekommen, so kann man Teltower Rübchen
nehmen und sie ebenso bereiten, nur muß man die Petersilie fehlen lassen

und ein Theelöffel Zucker in der Butter mit braun rösten.

Apkck «or tlem ànzigwerà zn bewahren. Vor dem Weghängen
spüle man jede geräucherte Speckseite in mehreren Eimern Wasser so

lange ab, bis alles lockere Salz herunter ist; dann hänge man sie frei
in trockener Temperatur auf, und der Speck wird in 8 Tagen hart und

krystallisiert sein. Das Umwickeln mit Papier schadet, indem es die

Feuchtigkeit abhält und die Krystallisation hindert.

Das Aller einer Gans zn ermiileln. Diese für Hausfrauen sehr

wichtige Frage läßt sich leicht beantworten. Es befinden sich am äußersten
Rücken jedes Gänseflügels, dicht bei den größten Schwungfedern, zwei
kleine, besonders festsitzende, schmale, spitze und harte Federchen. An der

größeren derselben zeigt sich nach Ablauf des ersten Jahres eine kleine

Rinne, die aussieht, als ob der Kiel durch eine dreikantige Feile querüber

eingekerbt wäre. Nach Ablauf jedes weiteren Jahres bildet sich

eine fernere neue Rinne und die Zahl derselben zeigt das Alter der
Gans an.

Kchonnng à Emaille in Kochgeschirren. Das beste und wohl auch

einzige Mittel, das Abspringen der Glasur von emailliertem Kochgeschirr

zu verhüten, ist vorsichtige Behandlung der Gegenstände. Läßt man
Wasser oder Brühe in denselben bis auf eine winzige Kleinigkeit am
Boden einkochen, so darf man sich nicht wundern, wenn die Glasur an
den trocken liegenden Wänden bei starker Hitze Sprünge bekommt. Noch

schädlicher wirkt das plötzliche Vollgießen mit kaltem Wasser; fast kein

Dienstmädchen (aber auch manche Frau nicht) achtet darauf. Man muß
warmes Wasser nachgießen oder das Gefäß erst verkühlen lassen. Daß
das Fallenlassen oder Herunterwerfen auch Sprünge verursachen kann, ist

natürlich; wo aber erst Sprünge sind, fällt auch bald ein Blättchen
Glasur heraus, und so geht es weiter.

Puchmillel für Kupfersachen. Ein recht gutes Mittel zur Reinigung
kupferner Gefässe besteht aus Salmiakgeist und schwarzer Seife. Man
nehme Salmiakgeist, löse hierin ein wenig schwarze Seife auf und schüttle
die Mischung tüchtig durcheinander. Von dieser Flüssigkeit tue man
etwas auf einen Lappen, reibe das Kupfer damit ab und putze mit
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3LöieucvfMf nadj. Die ©cgenftänbc werben auf bicfe ©cife oiel f(p'«er
unb baS $uljeu berfelbcn erforbert bei weitem »ueniger 3eit, aïs mit beit

biSljer gebräuchlichen Mitteln, welche meiftenl ben Diadjteil hoben, bag
fie entwcber felfr fcifarf, für bie Hantierung atfo auch gefährlich finb,
ober fehr ciel fjfuhlappen erforbern.

Hie finit âotftc aus ftafcfien p jiefien? 3ut' ©ntfernung non
fiorfen ober fîorfftûcfchen, bie itt fylafchen gefallen finb, lagt [ich ein

fehr einfaches ©erat oerwenben. DaSfelbe begeht aitS brei ftarfen, oer=

ginnten CSifciibrciEjten mit umgebogenen Spitzen, lieber bie Drähte ift
ein nerfcfiiebbarer Düng geftecft unb bie feberitbeit SDräEjte finb in einem

Quergriff befeftigt. Um nun einen in bie Slafcge gefallenen Äorf
herauSgugieljen, werben bie SDräl^te in bie Slafdje eingeführt unb bie

giafche umgewcnbet, fo bag ber Jîorf gwifchen bie 5Trä^te fällt, h'erouf
ber Dting über bie * ©raffte gefdjoben, um fie gitfammen» unb fo ben

jforf feftguhalten, worauf man bann leicht ben jîorï mit einem ftarfen
Dtucf au§ ber fftofcfw het'OuSgieheit fann. Um auS oofleit SBeinflafdjen,
welche man nicht ftürgen fann, ^ineingefatfenc jforfe gu entfernen, bebient

man geh .einer ßorffeber mit oier an ben Spitgen häM)enförmig umge»
bogeneit, febernben Drähten. Diefe 'Drähte werben in bie fUafcfje gefteät,
unb wenn ber Jforï gwifchen ben Drähten fich befinbet, ber Schieber mit
bem Dünge hümbgefdhoben, fo bag bie oier §a!enbrähte ben Jîorï um=
flammern. Dann wirb berfelbe burdf einen rafcljen 3ug on bem Quer=

griffe leicht aitS ber 0lafche gegogen.

*

Das fcfiiiette ßrenuen ifes £ampencits gu ueifiinifcni. SDian feuchtet

ben Sampenbocht mit einer ftarfen Jfochfalglöfitng, lägt ign gut troefnen,

gießt hernad) cbenfo Diel Del auf baS Salgwaffer, fchüttelt eS einigemal
unb lägt baS Salgwaffer abfonbertt, worauf man baS Del abgiegt. Der
auf biefe ©eife präparierte Docht brennt fegr he^/ baS Del qualmt nicht
unb brennt fparfamer als jebeS anbere.

*

©rasffetücii in, ïtejjgeug werben, wenn fie mit Seife attSgemafchen

finb, ftetS eine fchmufsig auSfef)enbe Stelle fpnterlaffen. @S mug bann

nochmals gang focljenbeS ©affer barauf gegoffen werben. Sluch fanit
man bie fflecfen gelinbe fchwefeln unb bann nochmals regelrecht burcEp

wafdfen unb fpülen.

SRebaïliott uttb SBcrlag: fJmulSHje ®ottegget in ©t. (Sailen.
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Wiener Kalk »ach. Die Gegenstände werden auf diese Weise viel schöner
und das Putzen derselben erfordert bei weitem weniger Zeit, als mit den

bisher gebräuchlichen Mitteln, welche meistens den Nachteil haben, daß
sie entweder sehr scharf, für die Hantierung also auch gefährlich sind,
oder sehr viel Putzlappen erfordern.

Me hull Korlw aus Flaschen zu zielien? Zur Entfernung von
Korken oder Korkstückchen, die in Flaschen gefallen sind, läßt sich ein

sehr einfaches Gerät verwenden. Dasselbe besteht aus drei starken,
verzinnten Eiscndrähten mit umgebogenen Spitzen. Ueber die Drähte ist

ein verschiebbarer Ring gesteckt und die federnden Drähte sind in einem

Quergriff befestigt. Um nun einen in die Flasche gefallenen Kork
herauszuziehen, werden die Drähte in die Flasche eingeführt und die

Flusche umgewendet, so daß der Kork zwischen die Drähte fällt, hierauf
der Ring über die Drähte geschoben, um sie zusammen- und so den

Kork festzuhalten, worauf man dann leicht den Kork mit einem starken
Ruck aus der Flasche herausziehen kann. Um aus vollen Weinflaschen,
welche man nicht stürzen kann, hineingefallene Korke zu entfernen, bedient

man sich einer Korkfeder mit vier an den Spitzen häkchensörmig
umgebogenen, federnden Drähten. Diese Drähte werden in die Flasche gesteckt,

und wenn der Kork zwischen den Drähten sich befindet, der Schieber mit
dem Ringe hinabgeschoben, so daß die vier Hakendrähte den Kork
umklammern. Dann wird derselbe durch einen raschen Zug an dem Quer-
grisfe leicht aus der Flasche gezogen.

Das schnelle Kmmeu à Lampeuäls zn verleimtem. Man feuchtet

den Lampendocht mit einer starken Kochsalzlösung, läßt ihn gut trocknen,

gießt hernach ebenso viel Oel auf das Salzwasser, schüttelt es einigemal
und läßt das Salzwasser absondern, worauf man das Oel abgießt. Der
auf diese Weise präparierte Docht brennt sehr hell, das Oel qualmt nicht
und brennt sparsanier als jedes andere.

Grasflechen in Weißzeug werden, wenn sie mit Seife ausgewaschen

sind, stets eine schmutzig aussehende Stelle hinterlassen. Es muß dann

nochmals ganz kochendes Wasser darauf gegossen werden. Auch kann

man die Flecken gelinde schwefeln und dann nochmals regelrecht
durchwaschen und spülen.
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