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d§&|ansfaftn||if|ure
SauöiDtrtljrdjaftltüjE (tattsMap ta Pjitap Jrara-Jrttiiitij.

(Erfc&etttf am 5rtHett i&ottttfag jeflett Clonal®.

St. ©allen 9lt\ -t. Upril 189?

Qfjveçietn.
afïfïi au fc^e fidj nur p Sifcp, wenn man Süppetit I)at. SJfan nepme
V^V-1 btc SMapljeiten p beftimmten ©tunben ein. Sîan überreije ben

Slppetit nicpt burcp allp gewürgte ©peifen. Statt lebe mäffig unb übers
labe feinen Slagen nicpt; mit beb testera SBoplbefinben eng im 3u=
fammenpang ftept bie ©timmung unb bie Strbeitbfraft beb Sienfcpen.
Slan pflege Waprenb ber Slaplgeit einer anregenben unb rröplicpett
Unterhaltung.; bei Slerger unb $an! ift bab ©enoffene nicpt woplbes
ïommlicp. Stau macpe beim ©Ifen ban feinen $äpnen aubgibigen ©e=

brand) ; nur gut gebaute ©peifen Werben gut berbaut. Statt nepme fid)

pm ©ffen gehörig .Qeit unb genieffe bie ©peifen nict)t p peifj. Sie
hefte ©uppe ift ©ift, wenn fie p peifj gegeffen wirb. Unfere S31utWörme

betrögt 36 °R unb babei muten wir. ber Siunbpöple unb bem Siagen
nicl)t feiten p, ©peifen p berfdjluclen, bie tnepr alb 50°R peifj finb.
Stile harten unb nicpt leicpt p gerfleinernben Seile ber tttaprungbmittel
laffe man auf bem Seiler liegen, fie berurfacpen Söerbauungbftörungen.
Sie berfdpiebenen ©enufjmittel, befonberb bie ©artengewürje, gebraud)e
ntan alb mäßigen Sufap p ben ©peifen, fie Wirten borteill)aft auf bie

SSerbauitng. Sacp eingenommener Siaplgeit fetjt fid) ber 83erbauitngbs

apparat in möfjigc Bewegung unb ein ©efüpl ber Stübigleit macl)t fid)
bcmerfbar. Scan ruhe baper, wenn immer möglich, ein wenig aub, epe

man fid) wieber an feine Slrbeit begibt. $e beffer bie Saprungbmittel,
befto boßftönbiger Werben fie aubgemtpt. SSerborbene ©peifen berWenbe

man nie, fie fcpaben fteib. Stan fepe auf Uppetiflicpteit, örbnuitg unb

Sîeinticpïeit in ber ®ücpe unb auf bem Sifcpe, in ben ©efäfjen unb in ben

©peifett, fie finb ber Slnfang unb bab ©nbe, bie ©rttnblage jebeb ipaubpalteb.

J|)te ^>ctßeC.

)0 gapren ipren i

apreb 995 Permit
beb Sogen ißietro Orfeola bon IBenebig mit ber bpjantinifcpen ißrin

„Jj^ie ©abel pat bor 900 iyapren ipren ©inpg in ©uropa gepalten,

^m §erbfte beb !yapreb 995 bermaplte fiep nämlid) ein ©opn

oß-^hanSkälHSsßä
MusiMMstliche Gralisbeilllge der Mimilek MMi-Wimg.

öt. Gallen Nr. ^ April l^9?

Ghregetn.
^MWan sehe sich nur zu Tisch, wenn man Appetit hat. Man nehme

die Mahlzeiten zu bestimmten Stunden ein. Man überreize den

Appetit nicht durch allzu gewürzte Speisen, Man lebe mäßig und überlade

seinen Magen nicht; mit des letztern Wohlbefinden eng im
Zusammenhang steht die Stimmung und die Arbeitskraft des Menschen,
Man Pflege während der Mahlzeit einer anregenden und fröhlichen
Unterhaltung; bei Aerger und Zank ist das Genossene nicht
wohlbekömmlich. Man mache beim Essen von seinen Zähnen ausgibigen
Gebrauch ; nur gut gekaute Speisen werden gut verdaut. Man nehme sich

zum Essen gehörig Zeit und genieße die Speisen nicht zu heiß. Die
beste Suppe ist Gift, wenn sie zu heiß gegessen wird. Unsere Blutwärme
beträgt 36 und dabei muten wir, der Mundhöhle und dem Magen
nicht selten zu, Speisen zu verschlucken, die mehr als 5V heiß sind.
Alle harten und nicht leicht zu zerkleinernden Teile der Nahrungsmittel
lasse man auf dem Teller liegen, sie verursachen Verdauungsstörungen.
Die verschiedenen Genußmittel, besonders die Gartengewürze, gebrauche

man als mäßigen Zusatz zu den Speisen, sie wirken vorteilhaft auf die

Verdauung. Nach eingenommener Mahlzeit setzt sich der Verdaunngs-
apparat in mäßige Bewegung und ein Gefühl der Müdigkeit macht sich

bemerkbar. Man ruhe daher, wenn immer möglich, ein wenig aus, ehe

man sich wieder an seine Arbeit begibt. Je besser die Nahrungsmittel,
desto vollständiger werden sie ausgenutzt. Verdorbene Speisen verwende

man nie, sie schaden stets. Man sehe auf Appetitlichkeit, Ordnung und

Reinlichkeit in der Küche und auf dem Tische, in den Gefäßen und in den

Speisen, sie sind der Anfang und das Ende, die Grundlage jedes Haushaltes.

Die A er bet.
)0 Jahren ihren l

ahres 995 vermä
des Dogen Pietro Orseola von Venedig mit der byzantinischen Prin

A ie Gabel hat vor 900 Jahren ihren Einzug in Europa gehalten.
âN In; Herbste des Jahres 995 vermählte sich nämlich ein Sohn
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geffin SIrgita, einer ©cpmeftcr beg oftrömifcpen ®aiferg. SBciprenb man
bi§ bapin in Stenebig bie ©peifen mit ben gingern gurn ÜDhtnbe geführt
patte, bebiente fiel) bie fßringeffin SIrgita §u biefem 3mecte eomr gtt>ci=

ginligen ©abet unb eineg gotbenen Söffetg. ®er Söffet mar für bie

Sßenetianer nicptg neueg, mopt aber bie ©abet. ®ie benetianifcpen ®anten
beeilten fid), eg ber Stpgantinerin gteicp git tpun, nnb menn ipnen aucp
bie ^anbpabung ber ©abet red)t fcpmer fiel, fo bürgerte fiep ber neue

Strand) boep naep itnb naep in ben bornepmen benetiantifepen gamitien
ein. greitiep feptie eg niept an Subbern unb ©pöttern, bie ben ©ebrauep
ber ©abet atg einen fepeibtiepen unb fäcperttcpen Slugmucpg ber benetz

aitifcpen ttebereiferung tabetten. ©g mäprte biete SaPrPullberte, epe bie

©abet bon Stenebig aug ipren Stöeg in bag übrige Statten fanb. ©rft
int 8eitatter ber Stenaiffance, etma bom S^pie 1360 ab, mürbe bag

©ffen mit ber ©abet in gtoreng unb in ben anberen itattenifepen ©täbten
Straucp. SBann fid) bie ©abet in ®eutfcptanb eingebürgert pat, bermögen
mir niept gu fagen. S" granîreicp mirb fie gum erfienmat im S^pre
1379, in einem Stergeicpnig beg tönigtiepen ©itbergeugg, ermöpnt. SJtobe

mürbe aber bag ©ffen mit ber ©abet in grantreiep erft um bag SaPr
1550. 3tad) ©ngtanb braepte fie ber Steifenbe ©orgate bireft ang Stenebig
im 3iapre 1608. iyn allgemeinem ©ebrauep tarn fie pier erft gegen
©nbe beg 17. tgaprpunbertg. §eute bebient man fiep ber ©abet faft
auf ber gefamten eibitifierten ©rbe. 9tur in eingetnen Steilen ©panieng
unb im gnnern Stufjtanbg ift fie noep unbefannt.

pie bfntl'tub ôer (trnrrfie.
er Sfnbait ber ©urle mirb befannttiep im großen unb tteinen bei

facpgemajfer Stepanbtung mit fepr topnenbem ©rfotg betrieben,
©g gibt ©egenben, mo bie ©ntfenluttur gu einem förmtiepen Snbuftries
gmeig gebiepen ift unb jäprlicp iDMionen bon grüepten naep allen
Sticptungen pin berfenbet merben. ®ie ©urte pat fiep niept nur atg

Stäprmittet, fonbern ipreg faftigen erfrifepenben gteifepeg megen atg

©enuffmittet fo beliebt gemaept, baf? fie niept atiein auf alten ftäbtifd)cn
©emüfemcirften, fonbern anep in gaptreidjen Sonferbefabriten eine fepr
gefnepte SBare bitbet. Stucp im tteingärtnerifepen betrieb ift ber Stnbau
ber ©urle fepr rentabel, menn irgeitb Slbfap für frifepe SSare borpam
ben ift, befonberg attep, meit gmifepen ©urten immer noep grüpgemüfe,
mie üopffatat, Soptrabi, grüprettiepe unb ©teefgmiebet angebaut mer»
ben tönnen.

®ie ©urle liebt SBärme nnb einen pumugreiepen, feuepten, toderen
Stoben. SSer fotepe Stöben niept pat, muff feine ©artenerbe burd) reieps
fiepe 3ufupr bon Säßift, Sompoit, SBatberbe ober ©rbe aug SJtiftbeeten

berbeffern. ®ag ©urlentanb mirb am heften im tpetbft fepon mit ißferbe?
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zessin Argila, einer Schwester des oströmischen Kaisers. Wahrend man
bis dahin in Venedig die Speisen mit den Fingern zum Munde geführt
hatte, bediente sich die Prinzessin Argila zu diesem Zwecke einer zwei-
zinkigen Gabel und eines goldenen Löffels. Der Löffel war für die

Venetianer nichts neues, wohl aber die Gabel. Die venetianischen Damen
beeilten sich, es der Byzantinerin gleich zu thun, und wenn ihnen auch
die Handhabung der Gabel recht schwer fiel, so bürgerte sich der neue

Brauch doch nach und nach in den vornehmen venetiantischen Familien
ein. Freilich fehlte es nicht an Tadlern und Spöttern, die den Gebrauch
der Gabel als einen schädlichen und lächerlichen Auswuchs der
venetianischen Uebereiferung tadelten. Es währte viele Jahrhunderte, ehe die

Gabel von Venedig aus ihren Weg in das übrige Italien fand. Erst
im Zeitalter der Renaissance, etwa vom Jahre 1360 ab, wurde das

Essen mit der Gabel in Florenz und in den anderen italienischen Städten
Brauch. Wann sich die Gabel in Deutschland eingebürgert hat, vermögen
wir nicht zu sagen. In Frankreich wird sie zum erstenmal im Jahre
1379, in einem Verzeichnis des königlichen Silberzeugs, erwähnt. Mode
wurde aber das Essen mit der Gabel in Frankreich erst um das Jahr
1550. Nach England brachte sie der Reisende Corgate direkt aus Venedig
im Jahre 1603. In allgemeinern Gebrauch kam sie hier erst gegen
Ende des 17. Jahrhunderts. Heute bedient man sich der Gabel fast

auf der gesamten civilisierten Erde. Nur in einzelnen Teilen Spaniens
und im Innern Rußlands ist sie noch unbekannt.

Die Kuàr der Kurke.
er Anbau der Gurke wird bekanntlich im großen und kleinen bei

sachgemäßer Behandlung mit sehr lohnendem Erfolg betrieben.
Es gibt Gegenden, wo die Gurkenkultur zu einem förmlichen Industriezweig

gediehen ist und jährlich Millionen von Früchten nach allen
Richtungen hin versendet werden. Die Gurke hat sich nicht nur als
Nährmittel, sondern ihres saftigen erfrischenden Fleisches wegen als
Genußmittel so beliebt gemacht, daß sie nicht allein auf allen städtischen
Gemüsemärkten, sondern auch in zahlreichen Konservefabriken eine sehr
gesuchte Ware bildet. Auch im kleingärtnerischen Betrieb ist der Anbau
der Gurke sehr rentabel, wenn irgend Absatz für frische Ware vorhanden

ist, besonders auch, weil zwischen Gurken immer noch Frühgemüse,
wie Kopfsalat, Kohlrabi, Frührettiche und Steckzwiebel angebaut werden

können.

Die Gurke liebt Wärme und einen humusreichen, feuchten, lockeren

Boden. Wer solche Böden nicht hat, muß seine Gartenerde durch reichliche

Zufuhr von Mist, Kompost, Walderde oder Erde aus Mistbeeten
verbessern. Das Gurkenland wird am besten im Herbst schon mit Pferde-
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mift gebitngt, imb bleibt über SBinter in rauher gurci)e liegen, bamit
ber iBuben buret) ben graft getötet toirb. 3m grühjaljr toerben
l'/4 fDteter breite Seete tjergeitettt, in bereit SJtitte ein 25 ©entimeter
tiefer unb breiter ©raben ausgeworfen unb mit gut bertoefter Somfwft*
erbe ober mit turpem berrottetem SDtift ausgefüllt wirb. Stan tann
biefer Somfiofterbe ©eftügetbünger ober Snodjenme^t unb tpotgafdje bei=

mifdjen, um einen nät)rftoffreict)en Soben 511 erfattejt. ®ie Stehen*

bftanjen toerben fdjon Stnfang bis Stätte Stfirit angefät bejto. gepftangt,
bamit fie abgeerntet toerben, bis bie toadjfenben ©urfenranten ben
Staum für fiel) in Stnfbrud) neunten. ®ie ©urten toerben am beften
im ®ofif borgejogen unb in ber gtoeiten tpätfte beS fttonatS Sföai auS=

gefiftangt, toenn grüfte nicht mel)r 51t befürchten finb. (Sollten aber
bod) nod) fatte 3täd)te tommen, bann fttttpf man teere Stumentöfife
über bie jungen fßfixtngen. Seim StuSfehen ber jungen ®of>f* ober

ittiftbeetpftangen befdjäbige man bie SBurgetbaïïen mögtidjft toenig unb
feige bie fßftanjen fo tief, baff biç Keimblätter ber Dberftädje ber ©rbe
gteidjfommen. ®aS SBad)Stum ber jungen fßftangen fudje man burd)
öfteres Segiefjen mit berbünnter Kuhjandje ober mit Satpetertoaffer
(ein ©fftöffet bo'tt CSEiiXtfatfoeter auf eine ©iefifanne SSaffer) ju befcf)teu=

nigen. Sitte fid) bitbenben Stauten toerben gleichmütig auf baS Seet
berteitt. Sei nafjtatter Sommertoitterung madje man über bie Seete

niebrige Sattenftettagen, über toetdje ißafüer ober Stiffbeetfenfter gelegt
toerben unb lege bie Stanfen auf Steifig, bamit fie bom naffen Soben
toegtommen. Stuf biefe SBeife ftdjert man ben ©urten met)r SBärme
unb ertjätt einen höheren ©rtrag. !yft ber grudjtanfah nur müfjig, fo

türje man bie ^auptranfen über bent adjten Statte unb bie fpäter ent*

fpringenben Seitenranfen auf bier bis fünf Stätter ein.
SBitt man bie ©rtragSfät)igfeit ber ©urten mögtid)ft tange tyw

hatten, fo rnüffen enttoeber Stnfaaten bejto. Stnpftanjungen ju berfd)te=
benen Seiten gemadjt toerben, ober man lege einige Staufen buret) bie

©rbe, fo bafj fid) befonbere SBurgetn unb neue junge fßftanjen begto.
Staufen auSbitben. Stuf biefe SBeife fattn man bis in ben Spätherbft
hinein frud)ttragenbe ©urten erhatten. g. k.

"gftegepfe.
Erprobt « it 6 gut ii c f u it b e tt.

fficfiil'litr ©ftci'cicr pflegen bei beut ()eranna[)enben Ofterfefte itt
ben metften §auStoirtfct)aften nicl)t gu fehlen ; einige SBitite über baS

gärben berfetben toerben bat)er getotfj toitlfommen fein. ®a bie ©ter
eine poröfe Schate befitjen, fo nimmt teptere eine im SBaffer teict)t töS=

ticlje garbe gern an; man muff jebod) bie garbe feljr forgfättig toätften,
toeit burd) bie Sprünge ^er @d)ale gdrbe in ^aS Snnere beS ©ieS
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mist gedüngt, und bleibt über Winter in rauher Furche liegen, damit
der Boden durch den Frost gelockert wird. Im Frühjahr werden
1'/< Meter breite Beete hergestellt, in deren Mitte ein 25 Centimeter
tiefer und breiter Graben ausgeworfen und mit gut verwester Komposterde

oder mit kurzem verrottetem Mist ausgefüllt wird. Man kann
dieser Komposterde Geflügeldünger oder Knochenmehl und Holzasche
beimischen, um einen nährstoffreichen Boden zu erhalten- Die
Nebenpflanzen werden schon Anfang bis Mitte April angesät bezw. gepflanzt,
damit sie abgeerntet werden, bis die wachsenden Gurkenranken den
Raum für sich in Anspruch nehmen. Die Gurken werden am besten

im Topf vorgezogen und in der zweiten Hälfte des Monats Mai
ausgepflanzt, wenn Fröste nicht mehr zu befürchten sind. Sollten aber
doch noch kalte Nächte kommen, dann stülpt man leere Blumentöpfe
über die jungen Pflanzen. Beim Aussetzen der jungen Topf- oder

Mistbeetpflanzen beschädige man die Wurzelballen möglichst wenig und
setze die Pflanzen so tief, daß di? Keimblätter der Oberfläche der Erde
gleichkommen. Das Wachstum der jungen Pflanzen suche man durch
öfteres Begießen mit verdünnter Kuhjanche oder mit Salpeterwasser
(ein Eßlöffel voll Chilisalpeter auf eine Gießkanne Wasser) zu beschleunigen.

Alle sich bildenden Ranken werden gleichmäßig auf das Beet
verteilt. Bei naßkälter Sommerwitterung mache man über die Beete

niedrige Latienstellagen, über welche Papier oder Mistbeetfenster gelegt
werden und lege die Ranken auf Reisig, damit sie vom nassen Boden
wegkommen. Auf diese Weise sichert man den Gurken mehr Wärme
und erhält einen höheren Ertrag. Ist der Fruchtansatz nur mäßig, so

kürze man die Hauptranken über dem achten Blatte und die später
entspringenden Seitenranken auf vier bis fünf Blätter ein.

Will man die Ertragsfähigkeit der Gurken möglichst lange
hinhalten, so müssen entweder Ansaaten bezw. Anpflanzungen zu verschiedenen

Zeiten gemacht werden, oder man lege einige Ranken durch die

Erde, so daß sich besondere Wurzeln und neue junge Pflanzen bezw.
Ranken ausbilden. Auf diese Weise kann man bis in den Spätherbst
hinein fruchttragende Gurken erhalten. k, k.

"Rezepte.
Erprobt und gut befunden.

Gcfiirlite Ostereier pflegen bei dem herannahenden Osterfeste in
den meisten Hauswirtschaften nicht zu fehlen; einige Winke über das

Färben derselben werden daher gewiß willkommen sein. Da die Eier
eine poröse Schale besitzen, so nimmt letztere eine im Wasser leicht
lösliche Farbe gern an; man muß jedoch die Farbe sehr sorgfältig wählen,
weil durch die Sprünge der Schale Farbe in das Innere des Eies
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gefangen fann. Sfm heften [teilt man für jebe garbe pérît burd) fünf
SKinuten tanged Socken mit bem nur in Heiner SJtengc cmgitWenbettben
Färbemittel eine gärbebrüfe tier, in ber man bie ©ier ad)t bid geljn
SJfinuten todjen läßt. ©rün färbt man mit einer [panb boll frifdjer
©aat, buntetgrün mit getroctneten fDMbenbfüten bon befortberd buntter
Strt, gelb mit ©affran ober ©etbtjotg, gofbgetb mit beit äußeren
$miebetfd)aten, .frrotigetb mit Sftanbetfdjate, citronengetb mit Srenneffet
würget, braun mit ^rabb, tot mit Sßernämbutlfolg. Stud) ßeidjnungen taffen
fid) auf ben ©iern anbringen. biefem 3wect legt man Stäiter bon

fßeterfitie, ©djafgarbe ober bergteidjen auf bad @i, binbet bied mittetft
eined leinenen Sabb^S feft unb fod)t in ber Färbebrntje aud ißematm
buttjotg; bann erhält ntan rote ©ier mit Weißen Stättern, ©teine, fersen,
2d)ierbitber u. f. w., and .Qwiebeffcfjate gefdjnitten unb auf ©ter befeftigt,
geben rote ©ier mit gelben Figuren, parted Sofas bid ißurburrot
ert)ätt man aud ntefyr ober Weniger gebutberter ©odjeniße. SSenit man
gepbfte ©eibenftöcfcßen an bad @i feftbinbet unb in ber Fbrbebrül)e
focßt, fo toirb bie @d)ate bed ©ied marmoriert erfdjeinen. Stau färbt
man mit Sacfmud, Wogu ein Sörndjen ©oba gefügt werben tann. Stuf
fo gefärbten ©iertt tann man mit berbünntem ©ffig rote 3eict)nxtngen

anbringen. Sfm Sequemften aber ift bie Stnbringung fogenaunter 3tb=

giel)bitber, wie man fie bei jebem Sucfjbinber billig erhalten tann.
*

fjintfiljljjc für 6 ißerfoncn. 2 Satbdl)irne (ober aud) ein fyatbed

Dcßfentjirn) werben einige Minuten in fauwarmed SBaffer gefegt, bann

forgfättig enthäutet unb mit. einem âwiebetdjen unb etwad friftßer
fßeterfitie ober Sauet), aud) ein wenig ©itronenfetjafe tfein geljactt. 3tt=
gwifdjett läßt man eigroß Sutter, ober guted ©uggenfett in einer

©afferote gerfdjtetdqen, giebt bad |)irn tjinein unb burcf)bünftet ed nur
einige fötinuten. Sun [täubt man 2 Eodjtöffet 99M)t barüber, läßt
bied ein gaar Wettere fDänuten baraitf abtroetnen, berrüljrt cd bann

gut, füllt ed mit (eiri)ter FWfEfbrüße auf unb (äßt ed fo einmal aufs
tocfjen. Sunmeßr gießt man bie ©ubp buret) einen ©eißer in einen

anbern Stoßt, würgt fie angemeffen mit ©atg, Pfeffer unb Ettudtatnuß,
erßätt fie noet) ein SSeitdjen foel)enb unb träftigt fie bor bem Stnricßten
mit 2—3 Teelöffeln fDfaggi'd ©ugpenwürge. Seßtere erfbart bad fonft
übtieße Segieren mit ©ibottern boltftänbig. ©eröftete ©emmetfeßnitten
bienen afd Einlage.

-X

Sgctlihlölfc. 180—200 ©ramm feftcr, weißer ©pect werben würfelig
gefdjnitten, ßettgefb gebraten unb mit 300 ©ramm Würfelig gefeßnittener
©emmet unb einer getjaetten Riebet t)oct)ge£b geröftet, worauf.man.atted
in eine ©d)üffe( feßüttet unb mit lh Siter tatter SJiild) übergießt. SBenn
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gelangen kann. Am besten stellt man für jede Farbe zuerst durch fünf
Minuten langes Kochen mit dem nur in kleiner Menge anzuwendenden
Färbemittel eine Färbebrühe her, in der man die Eier acht bis zehn
Minuten kochen läßt. Grün färbt man mit einer Hand voll frischer
Saat, dunkelgrün mit getrockneten Malvenblüten von besonders dunkler

Art, gelb mit Saffran oder Gelbholz, goldgelb mit den äußeren
Zwiebelschalen, .strohgelb mit Mandelschale, citronengelb mit Brennesselwurzel,

braun mit Krapp, rot mit Pernambukholz. Auch Zeichnungen lassen

sich auf den Eiern anbringen. Zu diesem Zweck legt man Blätter von

Petersilie, Schafgarbe oder dergleichen auf das Ei, bindet dies mittelst
eines leinenen Lappens fest und kocht in der Färbebrühe aus Pernambukholz;

dann erhalt man rote Eier mit weißen Blättern, Steine, Herzen,
Thierbilder u. s. w., aus Zwiebelschale geschnitten und auf Eier befestigt,
geben rote Eier mit gelben Figuren. Zartes Rosa- bis Purpurrot
erhält man aus mehr oder weniger gepulverter Cochenille. Wenn man
gezupfte Seidenflöckchen an das Ei festbindet und in der Färbebrühe
kocht, so wird die Schale des Eies marmoriert erscheinen. Blau färbt
man mit Lackmus, wozu ein Körnchen Soda gefügt werden kann. Auf
so gefärbten Eiern kann mau mit verdünntem Essig rote Zeichnungen
anbringen. Am Bequemsten aber ist die Anbringung sogenannter
Abziehbilder, wie man sie bei jedem Buchbinder billig erhalten kann.

Dirnsllpfic für 6 Personen. 2 Kalbshirne soder auch ein halbes
Ochsenhirn) werden einige Minuten in lauwarmes Wasser gelegt, dann
sorgfältig enthäutet und mit. einem Zwiebelchen und etwas frischer
Petersilie oder Lauch, auch ein wenig Citronenschale klein gehackt.

Inzwischen läßt man eigroß Butter, oder gutes Suppenfett in einer
Casserole zerschleichen, giebt das Hirn hinein und durchdünstet es nur
einige Minuten. Nun stäubt man 2 Kochlöffel Mehl darüber, läßt
dies ein paar weitere Almuten darauf abtrocknen, verrührt es dann

gut, füllt es mit leichter Fleischbrühe auf und läßt es so einmal
aufkochen. Nunmehr gießt man die Suppe durch einen Seiher in einen

andern Topf, würzt fie angemessen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß,
erhält sie noch ein Weilchen kochend und kräftigt sie vor dem Anrichten
mit 2—3 Theelöffeln Maggi's Suppenwürze. Letztere erspart das sonst

übliche Legieren mit Eidottern vollständig. Geröstete Semmelschnitten
dienen als Einlage.

Sjieàliijsc. 130—200 Gramm fester, weißer Speck werden würfelig
geschnitten, hellgelb gebraten und mit 300 Gramm würfelig geschnittener
Semmel und einer gehackten Zwiebel hochgelb geröstet, worauf man .alles
in eine Schüssel schüttet und mit b- Liter kalter Milch übergießt. Wenn



— 29 —

bie SOÎaffe au?gefftt)tt ift, mifdjt matt Va Sg. 3J£et)t, 125 geriebene ©emmet,
4 ©ter uttb ein ®otter, etma? getjacfteißeterfitie, «Sctjnitttaurfj unb SRajoran,
eine fßrife ©at}, SJiubfatnujj ttnb meinen fßfe-ffer barnnter, arbeitet ben

Steig tüdjtig buret), maebt mit tpitfe bon etma? SOtetjt eigrofje Stoffe
baratté, fteEt fie eine ^atbe ©tunbe bei ©eite, ïactjt fie eine Siertetftunbe
in reid)tid)em fiebenben SBaffer unb fdpittet beim Stnridjten geriebene,
in Sutter geröftete ©emmet unb braunge©ad)te Sutter barüber.

*
ftlnbcu (tuf gerintrtferitm entmiefetn fid) au? bett bon

©djmeijjftiegen bortt)in abgelagerten ©iern. ®a? Stbtegen ber ©ier läßt
fict) baburd) bereuten, bafj man. ba? Stauet)fteifd) mit einem ait? Sodp
faljunb SBaffertjergefteEtenSrei ober einer ©aticptfäuretßfung (6 ©ramm
@aticl)t unb Va Siter Stöeingeift) überftreidjt. !yft ^ Steifet) bereit?
bon tOîaben befallen, fo muffen biefetben pnädjft abgemafepett unb bann
ba? Steifd) in ber oben angegebenen SBeife betjanbett merben. 2Iufbe=

matjrt tnirb ba? 3tauct)fteifd) am beften (ebent. in einen ©ajefaef ein=

genäht) an einem îûtjïen luftigen Orte.
*

©djffltfilct mit Jlnpriko. ®a? Silet mirb geftopft, abgehäutet ttttb

gefpieft. ®ie ©peefftreifett tjat matt gnbor in ißaprifa uttb etma? ©atj
umgetbenbet. ®arattf brät man ba? gitet unter fteifjigeut Segiefjen
mit Sutter in ber ißfattne Va ©tunbe unb fepmort e? mit ubergegoffenem
faitrent 3tal)m Vù—f/z ©tunbe faftig gar. Slttgeridjtet, garniert man
bett Sraten mit ©itronenfdjeiben unb fpäufdjen bon ©apern.

*
£itU0Cn=|jiulji0. 2 ©tunben. LO ißerfotten. ©ine Satb?tunge mirb

in fdjmad) gefallenem SSaffer meid) gefodjt unb nebft einer Keinen Smiebet,
etma? 3ttronerifcf)ate wob ißeterfitie mit bem SSiegemeffer jiemtid) fein
gepaeft ; bann bereitet man mit 60 ©ramm Sntter unb einem Söffet
S)tel)t eine IjeEgetbe ©cpmipe, fput ba? Sungen=f?aä)i?, Vi Siter ber

Srüpe, einen patben Speetöffet bott Siebig'? gteifd)=©ptraft bjingtt, ber=

focpt.ba? ©anje gut ttnb fepärft e? ptefd mit .ßitronenfaft.
*

Sprgclfuppc. 2 Siter SottiEoit bon Siebig? gteifcp=@ïtraft ber=

focht man mit 1 ©fjtöffet in Sutter getbtid) geröftetem SKept. SBäprenbs
bem mirb IVa Sito frifdjer, jarter ©parget gefdjätt, bie obere ifätfte
be?felbctt in 2 ©entimeter tauge ©tüctdjen gefepnitten uttb juriiefgetegt.
®er untere Seit ber ©pargetftangen mirb mögtiepft Kein gefdjnitten,
in ber SottiEon reept meid) gefod)t unb mit biefer burd) ejn feine?
©ieb gerieben. Statpbem bie ©ttppc mieber aufgefotpt, gefatjen uttb bie

übrigen ©pargetftüc£d)en barin gar gefoept finb, rül)rt man fie foepenb
mit 2 ©ibottern ttttb 2 ©fjtöffet peifjem Sîapnt ab unb ferbiert fie fofort.
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die Masse ausgekühlt ist, mischt man 0- Kg. Mehl, 125 geriebene Semmel,
4 Eier und ein Dotter, etwas gehackte Petersilie, Schnittlauch und Majoran,
eine Prise Salz, Muskatnuß und weißen Pfeffer darunter, arbeitet den

Teig tüchtig durch, macht mit Hilfe von etwas Mehl eigroße Klöße
daraus, stellt sie eine halbe Stunde bei Seite, kocht sie eine Viertelstunde
in reichlichem siedenden Wasser und schüttet beim Anrichten geriebene,
in Butter geröstete Semmel und braungeigachte Butter darüber.

Maden aus geriinlhertrm Fleisch entwickeln sich aus den von
Schmeißfliegen dorthin abgelagerten Eiern. Das Ablegen der Eier läßt
sich dadurch verhüten, daß man, das Rauchfleisch mit einem aus Kochsalz

und Wasser hergestellten Brei oder einer Salicylsäurelösung (6 Gramm
Salicyl und V- Liter Weingeist) überstreicht. Ist das Fleisch bereits
von Maden befallen, so müssen dieselben zunächst abgewaschen und dann
das Fleisch in der oben angegebenen Weise behandelt werden. Aufbewahrt

wird das Rauchfleisch am besten (event, in einen Gazesack

eingenäht) an einem kühlen luftigen Orte.

Glhseilßlet mit Paprika. Das Filet wird geklopft, abgehäutet und
gespickt. Die Speckstreifen hat man zuvor in Paprika und etwas Salz
umgewendet. Darauf brät man das Filet unter fleißigem Begießen
mit Butter in der Pfanne p-Stunde und schmort es mit übergegossenem
saurem Rahm 0»—-0- Stunde saftig gar. Angerichtet, garniert man
den Braten mit Citronenscheiben und Häufchen von Capern.

5llIlgtN-HulIlis. 2 Stunden. 10 Personen. Eine Kalbslunge wird
in schwach gesalzenem Wasser weich gekocht und nebst einer kleinen Zwiebel,
etwas Zitronenschale und Petersilie mit dem Wiegemesser ziemlich fein
gehackt; dann bereitet man mit 60 Gramm Butter und einem Löffel
Mehl eine hellgelbe Schwitze, thut das Lungen-Hachis, V« Liter der

Brühe, einen halben Theelöffel voll Liebig's Fleisch-Extrakt hinzu,
verkocht, das Ganze gut und schärft es zuletzt mit Zitronensaft.

Spargelsuppe. 2 Liter Bouillon von Liebigs Fleisch-Extrakt
verkocht man mit 1 Eßlöffel in Butter gelblich geröstetem Mehl. Währenddem

wird 10- Kilo frischer, zarter Spargel geschält, die obere Hälfte
desselben in 2 Centimeter lange Stückchen geschnitten und zurückgelegt.
Der untere Teil der Spargelstangen wird möglichst klein geschnitten,
in der Bouillon recht weich gekocht und mit dieser durch ejn feines
Sieb gerieben. Nachdem die Suppe wieder aufgekocht, gesalzen und die

übrigen Spargelstückchen darin gar gekocht sind, rührt man sie kochend

mit 2 Eidottern und 2 Eßlöffel heißem Rahm ab und serviert sie sofort.
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Heilwirkung kr fnutimtkrrffe. Bruttnetitreffe ift in uad)ftef)enber
Zubereitung fefjr t"r Sungenfranfe. XJtan reinige §wei biB
brei ©tunben bor bent ©etutfj bie Brunnenfreffe bon alten fcf)ted)ten
Blättern unb lüafctje fie auB. ^Darüber brütete matt ben ©aft einer
Zitrone, gebe bap eine Steinigfeit Dtibenöt itnb eine fteine, feingefdpittene
Zwiebel. SIIleB toirb gut gemengt nnb jtoei biB brei ©tunben put
Zielen fteljen gelaffen. ©ine Zuffjat bon ©ffig ift ftreng p bermetben.

*
Jlilti>fleif(lj=filti)kl. 1 Silo prtes âîinbfleifd) toirb mit 125 ©ramm

Stierenfett feingetjaeft, mit 3 ©era, 3 ©fjlöffel faurem Stat)m, 100 @r.

©emmelbröfeln, Pfeffer itnb ©alj getttifdjt. Bon ber SDtaffe formt man
eigrofäe Slofse, legt fie in braune Butter, ftäubt etwas SDÎetjt barüber
uttb brät fie bon allen ©eiten braun. ®ann giefjt man 1ti Siter Bouillon
uttb 1 ©laB SBein baran, fchntort bie Snöbel gar unb reicht fie mit
itfrer bortrefflictjen ©auce.

*
(Çcltiirjtc ®(t0ralnk=®rêmr. 125 ©ramm ©jocolabc loerbett mit 1

Siter fttfjem Statut aufgetöft, mit 125 ©ramm Zucfer aufgefoct)t unb

fattgeftettt. SBährenbbem foetjt man 1 ©tauge 2tgar=Slgar, nad)bent fie
in fattem SBaffer erweicfjt unb auBgebrücft ift, mit toenig SBaffer ftar,
fei^t fie buret) ein feineB Sütel), quirlt fie unter bie ©fjocotabe, giejjt bie

SDiaffe in eine ©rpftallfcijale unb belegt fie bor bem ©erbieren mit ge=

fct)tagener ©atpe.
*

ffiitr mit Stijiltltrn unb Sltjnitilnud). Mil etwaB ©pect berfeljene
©cl)inïenfcl)eibentuer ben in brauner Butter gebraten, frifelje ©er in Butter
mit gehaditem ©ctpitftauct) unb tnenig ©atg beftreut, tangfam gar ge=

baefen unb auf erwärmter ©dpffet angerichtet. ®ie ©er fönnen and)
mit etWaS ©atg unb 1 ©flöffel fÇleifcl)brül)e auf febeB © mit ©djnitb
laud) unb bent gebratenen ©djinfen in ber ißfanue auf feljr fd)toad)ent
geucr gerührt werben, biB matt ein prteB 9îûf)rei ertjätt.

*
|leifji)kttgcl mit ftifkfcit. SlttB gewiegtem 3ïinbfleifd) bereitet man

mit ©ern, Butter, ©ewürj unb Steibbrob eine woI)tfd)iuecfenbe garee,
formt bon berfelben eine grofe Sugel, übergießt fie mit fobiel fräftiger
gleifdjbrühe, bafj fie £>alb bebeeft ift, unb bämpft fie unter mehrmaligem
SBenbett in 1 @tb. gar. Zu gleicher Zett fodjt man 30 Srebfe in ©al§=
waffer, brietjt baB gleifcl) auS ©djWänptt unb ©djeeren uttb füllt biefe
mit einem Dteft garce, bie man bon ber Sugel prücfliefj unb focht fie
in ber SrebBbrül)e gar. Bon beu ©d)alen bereitet man SrebBbutter,
berbidt bie Brühe ber gleifdjfugel mit 30 ©ramm Md)l unb fodjt fie
mit 125 ©ramm SrebBbutter bicflid) ein. ®ie Sugel fdjneibet man in

— 30 —

Heilwirkung der Kruillicukrelsc. Brunnenkresse ist in nachstehender

Zubereitung sehr heilsam für Lungenkranke. Man reinige zwei bis
drei Stunden vor dem Genuß die Brunnenkresse von allen schlechten
Blättern und wasche sie aus. Darüber drücke man den Saft einer
Zitrone, gebe dazu eine Kleinigkeit Olivenöl und eine kleine, feingeschnittene
Zwiebel. Alles wird gut gemengt und zwei bis drei Stunden zum
Ziehen stehen gelassen. Eine Zuthat von Essig ist streng zu vermeiden.

Killdsleisch-Knödtl. 1 Kilo zartes Rindfleisch wird mit 125 Gramm
Nierensett feingehackt, mit 3 Eiern, 3 Eßlöffel saurem Rahm, 100 Gr.
Semmelbröseln, Pfeffer und Salz gemischt. Von der Masse formt man
eigroße Klöße, legt sie in braune Butter, stäubt etwas Mehl darüber
und brät sie von allen Seiten braun. Dann gießt man L« Liter Bouillon
und 1 Glas Wein daran, schmort die Knödel gar und reicht sie mit
ihrer vortrefflichen Sauce.

Gekürzte ClMàîit-Cràe. 125 Gramm Chocoladc werden mit 1

Liter süßem Rahm aufgelöst, mit 125 Gramm Zucker aufgekocht und

kaltgestellt. Währenddem kocht man 1 Stange Agar-Agar, nachdem sie

in kaltem Wasser erweicht und ausgedrückt ist, mit wenig Wasser klar,
seiht sie durch ein feines Tuch, quirlt sie unter die Chocolade, gießt die

Masse in eine Crystallschale und belegt sie vor dem Servieren mit
geschlagener Sahne.

Eier mit Schinken nnd Schnittlauch. Mit etwas Speck versehene

Schinkenscheibenwer den in brauner Butter gebraten, frische Eier in Butter
mit gehacktem Schnittlauch und wenig Salz bestreut, langsam gar
gebacken und auf erwärmter Schüssel angerichtet. Die Eier können auch

mit etwas Salz und 1 Eßlöffel Fleischbrühe auf jedes Ei mit Schnittlauch

und dem gebratenen Schinken in der Pfanne auf sehr schwachem

Feuer gerührt werden, bis man ein zartes Rührei erhält.

Fleischkngcl mit Krebsen. Aus gewiegtem Rindfleisch bereitet man
mit Eiern, Butter, Gewürz und Reibbrod eine wohlschmeckende Farce,
formt von derselben eine große Kugel, übergießt sie mit soviel kräftiger
Fleischbrühe, daß sie halb bedeckt ist, und dämpft sie unter mehrmaligem
Wenden in 1 Std. gar. Zu gleicher Zeit kocht man 30 Krebse in
Salzwasser, bricht das Fleisch aus Schwänzen und Scheeren und füllt diese

mit einem Rest Farce, die mau von der Kugel zurückließ und kocht sie

in der Krebsbrühe gar. Von den Schalen bereitet man Krebsbutter,
verdickt die Brühe der Fleischkugel mit 30 Gramm Mehl und kocht sie

mit 125 Gramm Krebsbutter dicklich ein. Die Kugel schneidet man in



— 31 —

©cpetben, orbnet bicfet&en mit bett gefüllten Srebênafen unb bem auS=

gelöften Srebsfleifcp gierlicp in ber Sftitte einer tiefen ©cpüffel unb übers

giefjt baS ©ange mit ber ©auce.

*
(Ürüijuetteit. SKan bereitet eine bide fftagoutfauce, erpipt gepadte

gleifdjrefte jegtidjer Strt in berfelben, läpt fie ctuSlüplen, öermifcpt fie
mit 4 ©ibottern, ©alg, ißfeffer unb gewiegter ißeterfitie unb ftreid)t bie

SRaffe auf ein mit Stiegt beftreuteS Brett. Sft bie garce erftarrt, formt
man ïteine Bröbdjen bon berfelben, paniert fie in bem ©iWeip unb bädt
fie in ©cpmelgbutter licptbraun.

*
Slfiotcugcwiifc. SWan bünftet bie ©rbfen in etwa 100 ©ramm

Butter mit wenig ©alg, Suder unb ißeterfitie beinahe gar, beftäubt
baS ©emüfe mit 20 ©ramm Stiel)!, giept eine Saffe fräftige Bouillon
pingu unb läpt bie ©rbfen nocp 10 Spinnten bünften.

*
JUpftl mit iteiö. Borsborfer Slepfel ober feine ©olbrcinetten

werben gefcpält, auSgeboprt unb in Wenig Sßaffer mit biel Suder unb
etWaS Eitrortenfdjale weid) gefcpmort, bod) fo, bap fie gang bleiben.

Su gleicher Seü ïod)t man 250 ©ramm gut gereinigten, blancpierten
BeiS in palb SBaffer unb palb SßeipWein Weid) unb bid, rütjrt i!)n bor*
fid)tig mit 250 ©ramm geftopenem Suder, ricptet ipn in ber SKitte
einer ©rpftaïïfRüffel an unb garniert ben tfteiS mit ben gefdjmorten
Stepfein unb iprern ©afte.

*
ßnrtofFflflippC. SOÎan beimpft fein gefdjnittene Sticheln, ©eEerie

unb Saud) in Butter, fept berfelben Würfelig gefepnittene Sartoffeln mit
etWaS Sßaffer gu, würgt baS ©ange mit Saig, Pfeffer unb SKuSlatnup
uitb bedt folcpeS gu, bit> bie Sartoffeln Weicp finb; bann riiprt man
etwas SJtcpt mit Sßaffer an, giept folcpeS im BerpältniS bcS BebarfS
pingu unb läpt bie ©itppe auffoepen. ©tatt ber Suuebel tann man aud)
eine ©eïïeriewurgel beimengen.

*
Pnrinirte ßaitiufpcit, Sege baS gange Sanindjen gerteilt 2—3

Sage in Sßeipwein mit reept bielem ©eWürg, ißeterfilie unb Su>iebeln,
unb laffe eS barin mariniren. — ©epe bann ©ped in ©epeiben gefd)nitten
aufs geuer, laffe benfetben gelb anbraten, fpue bann reid)licp fein ge=

fepnittene Sutiebeln bagu, bann baS gleifcp unb laffe eS unter öfterm
tlmbrepen bei langfamem geuer fcpön gelb braten. ®arauf ïomrnt etwaê

gleifcpbrüpe ober Sßaffer pingu unb gulept bnrcp ein tpaarfieb ber Sßein.

SflleS gufammen lap alSbann langfam fertig fepmoren.
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Scheiben, ordnet dieselben mit den gestillten Krebsnasen und dem
ausgelösten Krebsfleisch zierlich in der Mitte einer tiefen Schüssel und übergießt

das Ganze mit der Sauce.

Croljnetteil. Man bereitet eine dicke Ragoutsauce, erhitzt gehackte

Fleischreste jeglicher Art in derselben, läßt sie auskühlen, vermischt sie

mit 4 Eidottern, Salz, Pfeffer und gewiegter Petersilie und streicht die

Masse auf ein mit Mehl bestreutes Brett. Ist die Farce erstarrt, formt
man kleine Brödchen von derselben, paniert sie in dem Eiweiß und bäckt

sie in Schmelzbutter lichtbraun.

Slhàllgeilllise. Mau dünstet die Erbsen in etwa 10» Gramm
Butter mit wenig Salz, Zucker und Petersilie beinahe gar, bestäubt
das Gemüse mit 20 Gramm Mehl, gießt eine Tasse kräftige Bouillon
hinzu und läßt die Erbsen noch 10 Minuten dünsten.

Akpscl mit Reis. Borsdorfer Aepfel oder feine Goldrcinetten
werden geschält, ausgebohrt und in wenig Wasser mit viel Zucker und
etwas Citronenschale weich geschmort, doch so, daß sie ganz bleiben.

Zu gleicher Zeit kocht man 250 Gramm gut gereinigten, blanchierten
Reis in halb Wasser und halb Weißwein weich und dick, rührt ihn
vorsichtig mit 250 Gramm gestoßenem Zucker, richtet ihn in der Mitte
einer Crystallschüssel an und garniert den Reis mit den geschmorten
Aepfeln und ihrem Safte.

-X-

Kllrtotfelsllppt. Man dämpft fein geschnittene Zwiebeln, Sellerie
und Lauch in Butter, setzt derselben würfelig geschnittene Kartoffeln mit
etwas Wasser zu, würzt das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß
und deckt solches zu, bis die Kartoffeln weich sind; dann rührt man
etwas Mehl mit Wasser an, gießt solches im. Verhältnis des Bedarfs
hinzu und läßt die Suppe aufkochen. Statt der Zwiebel kann man auch
eine Sclleriewurzel beimengen.

Mlmnirte kaililllhtll. Lege das ganze Kauincheu zerteilt 2—3
Tage in Weißwein mit recht vielem Gewürz, Petersilie und Zwiebeln,
und lasse es darin mariniren. — Setze dann Speck in Scheiben geschnitten
aufs Feuer, lasse denselben gelb anbraten, thue dann reichlich fein
geschnittene Zwiebeln dazu, dann das Fleisch und lasse es unter öfterm
Umdrehen bei langsamem Feuer schön gelb braten. Darauf kommt etwas
Fleischbrühe oder Wasser hinzu und zuletzt durch ein Haarsieb der Wein.
Alles zusammen laß alsdann langsam fertig schmoren.
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litfbfWillfrunß »du geräudjtrtcm flcifd). ©b erforbert eine ge«

toiffe ©orgfatt feitenb ber tpaubfrau, um bab geräucherte fjtctfcl), bie

©epinten k. im ©omrner öor Ungeziefer p fcpüpen. ©attj befonberb
finb eb bte großen ©cpmeifjftiegen, bte feCbft in bie Stäucpertammer eitt=

bringen unb ipre ©er an ben Snocpett ber ©epinten ablagern unb bab

fÇteifd) öerberben. ÏDÏan fcpüpt bab ©ebeigte gm Seften, inbem matt
©ajefäddjen baruber giel)t nnb fo aufhängt. SJian tann auch e^en f°
gut einen gemöpntidjen, reinen ©ad nehmen itnD bab Steifcp hineinhängen.
®ie Suft bringt burd) bab grobe ©emebe pinburcp, opne bafj bie Stiegen
pineintommen tönnen. ©ine onbere SOÎettjobe pr Stufbetnahrung ift bie,
baff man eine Sifte nimmt unb mit bpotgafd^e füllt. ®ab pr Stufbe«

toahrung beftimmte ©eräuepte, bie @d)in!en tc., bie man in Sßapier ein«

gebnnben pal, nm fie bor ©cpmup p bemapren, tegt man in bie be«

reitftehenbe Hüfte unb bebeeft fie gang mit Stftpe; nun üerfcptiejjt matt
bie Stifte unb ftetlt fie an einen luftigen Drt.

*
iiciltißflt ber fHSliel bon ©taub tc. SJtöbet aub ©icpenpotj lüafdje

man mit taumarmem SSier ab unb frottiere mit einem moltenen unb
bann mit einem feibenen Sappen tüchtig bie tßotitur, bib biefetbe gtciiigenb
erfepeint. ÜDtöbet aub SRapagoni«, Hirfcpbaum« unb SSirbenhotg reinige
man mit einem ©ernifcp bon 1 Seit ißetroteum unb 1 Seit tattern
SBaffer. ®ie mittetb eineb teiuenen Sappenb gereinigten äßöbet Rotiere
man bann mit einem feibenen Süppchen naep. Um ben tDcöbetn einen

feljr fepönen ©tanj p berteipen, reibe man fie mit einem ©tüd moltenen

3eug, auf metdjeb man etmab getbe Safetine, bie jeber ®roguift liefert,
aufgetragen pat, iücptig ein unb poliere mit einem feibenen Sudje.

*
Ckpu fjoluuiivntcr. SSenn man Söetigiu ober Stmptatfopot genug

in bie SSoprtöcper ber ^otjmürmer mittetb eineb meid)en ißinfetb pinein«
träufelt, fterben bie Siere fofort ab, ba fie ben ©erud) niept bertragen
tönneu. ®a biefeb SRittet aber pöcpft feuergefäprticp ift, muff SSorficpt
bei ber Strbeit gebranept-».erben; atfo am Sage.

*
Jlctrolcnmbrnnb tarnt burcp Ueberfcpütten mit SJtitcp getöfept merben.

©ntjünbet fid) ber SSepätter einer Sampe, fo zögere man nid)t, SRitcp
baruber p gießen, ungetoepte pitft am fcpnettften.

*
Pfllftriiilptro Sdjuljltttrk. ®ap eignet fiep fepr gut SRigirtuSot ;

bab Seber feptuett begierig grope SRengen biefeb öetb, füllt bamit feine
tßoren unb maept fie unbureptäffig für bab SBaffer; gugteid) mirb bab
Seber gart unb gefepmeibig.

SRebattion nnb ajerïog: grau @11f e ne g get in St. ©alien.
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Aufbewahrung van geräuchertem Fleisch. Es erfordert eine

gewisse Sorgfalt seitens der Hausfrau, um das geräucherte Fleisch, die

Schinken ?c. im Sommer vor Ungeziefer zu schützen. Ganz besonders
sind es die großen Schmeißfliegen, die selbst in die Räucherkammer
eindringen und ihre Eier an den Knochen der Schinken ablagern und das

Fleisch verderben. Man schützt das Gebeizte am Besten, indem man
Gazesäckchen darüber zieht und so aufhängt. Man kann auch eben so

gut einen gewöhnlichen, reinen Sack nehmen und das Fleisch hineinhängen.
Die Luft dringt durch das grobe Gewebe hindurch, ohne daß die Fliegen
hineinkommen können. Eine andere Methode zur Aufbewahrung ist die,
daß man eine Kiste nimmt und mit Holzasche füllt. Das zur
Aufbewahrung bestimmte Geräuchte, die Schinken :c., die man in Pastier
eingebunden hat, um sie vor Schmutz zu bewahren, legt man in die

bereitstehende Kiste und bedeckt sie ganz mit Asche; nun verschließt man
die Kiste und stellt sie an einen luftigen Ort.

Atinigcil der Möbel von Staub ic. Möbel aus Eichenholz wasche

man mit lauwarmem Bier ab und frottiere mit einem wollenen und
dann mit einem seidenen Lappen tüchtig die Politur, bis dieselbe glänzend
erscheint. Möbel aus Mahagoni-, Kirschbaum- und Birkenholz reinige
man mit einem Gemisch von 1 Teil Petroleum und 1 Teil kaltem
Wasser. Die mittels eines leinenen Lappens gereinigten Möbel poliere
man dann mit einem seidenen Läppchen nach. Um den Möbeln einen

sehr schönen Glanz zu verleihen, reibe man sie mit einem Stück wollenen
Zeug, auf welches man etwas gelbe Vaseline, die jeder Droguist liefert,
aufgetragen hat, tüchtig ein und poliere mit einem seidenen Tuche.

Gegen NllliMliriner. Wenn man Benzin oder Amylalkohol genug
in die Bohrlöcher der Holzwürmer mittels eines weichen Pinsels
hineinträufelt, sterben die Tiere sofort ab, da sie den Geruch nicht vertragen
können. Da dieses Mittel aber höchst feuergefährlich ist, muß Vorsicht
bei der Arbeit gebraucht werden; also am Tage.

Mtroltllinbraild kann durch Ueberschütten mit Milch gelöscht werden.

Entzündet sich der Behälter einer Lampe, so zögere man nicht, Milch
darüber zu gießen, nngekochte hilft am schnellsten.

N

Wasserdichtes Schuhwerk. Dazu eignet sich sehr gut Rizinusöl;
das Leder schluckt begierig große Mengen dieses Oels, füllt damit seine

Poren und macht sie undurchlässig für das Wasser; zugleich wird das
Leder zart und geschmeidig.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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