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gausroirttjrdjaftltrtjß CSratisJjEtlaßß to $üjrör fr(ira-$eiiuitg.

(Evfcßejitt atti ôt'Hteo Sonntag jeSett StMtafcs.

St. ©allen Mx. 6. Juni f89<

Bic lalinkatiou ks (tfmatlgefdfira.

vjgii1 beliebt and) bag Ipbfdjc ttttb fo leidjt rcitt git Ifaltettbe @mail=
Ç&ê gefdjirr in ben Stichen unferer tpaitgfraiten ift, fo föitncit bod)

nur SSenige fid) einen Segriff madjen, nod) eine Sorftellung babon

Ifaben, wetd)e ^udercitxtngcit ttnb iKanifntlationen nötig fittb, big eilt
metallener ©egenftanb fo itt ben glctnjenbett ©ä)melj geflcibet erfcfcjeint,

bafj er eine $ierbe ber Süctje ober beg ©along bilbett îattn. (Sitte Heine

Sefdjreibimg loirb baljcr itidjt ttnWifllomtnen fein.
Jtt einem loeiteit ttnb fjetlcn itnterirbifd)eti fftattme finben fid) juerft,

iit Drögen fortirt, bie pfjlrcidjen fur bag ©mail 3itu SerWenbitng
ïomménben mineralifdfen ©toffe itt feitt fmlberifirter gorm. ©ie toerbett

in erforbertidjer SBeife gentifd)t ttnb fomtiten battit .in bett eigenartig
gebauten ©dptelpfen, too fie, itt eitte toattnenartige Vertiefung gebettet,
bie glammen über fid) toegftreidjett laffen. 3ft bie SDcaffe ftnffig, fo

ttifft man fie itt eitte mitSBaffer gefüllte Sttfe aitgftrömen; babei toirb
ber ©toff itt taufenb einjelitc Sröcleldfett jerfaljrettb, glagartig fftröb
ttttb 51t weiterer Verarbeitung geeignet. iDiit netten Sufätjen berfelfen,
toe(d)e teilweife beftimmt fittb, bent ©mail bie bleibettbe garbe 51t geben,

gelangt bie SOtaffe itt bie „TOtl/lctt", wetdfe l)icr aber ttafj ntalflen, ba

immer SBaffer beigegeben werben muff. ©otdjer Sä'il)teit gibt cg zweierlei;
®rommet= ttttb Sübelmitlflen. ®ie erfteren fittb grof?e, wagredjt liegcnbe
I)ol)le SBaljett, im $nnent mit einem ftarlen Vorgeüanbetag auggelteibet.

3u beut tpot)traume rollen itt ber ©maitmaffe biete lugetförmige ©teilte,
uttb in etwa brei ®agett ift eine güEnttg itt einen feinen farbigen Srei
boit ©ifrufdonfiftenj berwanbelt. ®ag gleiche Sftefultat wirb in ben

Sübelnutl)lett, jebod) itt biet türjerer Seit — etwa brei ©tuitben -
erreicht. ®ic Snbetmütflen gaben bie ©eftalt aufrecht ftegenber,' !reig=

ritttber Sttfett, in betten bie iötaffe jwifdfett jwei gorijontal taufenben
Steinen jermcilntt Wirb. 3hm ift fie fertig, mit aufgetragen p werben.

3njwifc|en ittttff man aber and) bie ÜDcetaltwaren, Wetdje man
etnaiïïiren Witt, Ijiefür borbereiten. ®ieg gefdjicgt perft bttrd) Seijen

MusiMMiiMe GMMlM der Uiwetzer Frlinen-Kitung.

ErsHài am Srrtksa Kouaiag ZsSsn Monais.

St. Gallen Nv. li. Sum s 39?

Die Fainikatioil des Emailgeschirrs.

beliebt auch das hübsche und sa leicht rein zu haltende Email-
geschirr in den Küchen unserer Hausfrauen ist, so können doch

nur Wenige sich einen Begriff machen, noch eine Vorstellung davon
haben, welche Zubereitungen und Manipulationen nötig find, bis ein
metallener Gegenstand so in den glänzenden Schmelz gekleidet erscheint,

daß er eine Zierde der Küche oder des Salons bilden kann. Eine kleine

Beschreibung wird daher nicht unwillkommen sein.

In einem weiten und hellen unterirdischen Raume finden sich zuerst,
in Trögen sortirt, die zahlreichen für das Email zur Verwendung
kommenden mineralischen Stoffe in fein pnlverisirter Form. Sie werden
in erforderlicher Weise gemischt und kommen dann in den eigenartig
gebauten Schmelzofen, wo sie, in eine wannenartige Vertiefung gebettet,
die Flammen über sich wegstreichen lassen. Ist die Niasse flüssig, so

läßt man sie in eine mit Wasser gestillte Kufe ausströmen; dabei wird
der Stoff in tausend einzelne Bröckelchen zerfahrend, glasartig spröd
und zu weiterer Verarbeitung geeignet. Mit neuen Zusähen versehen,

welche teilweise bestimmt sind, dem Email die bleibende Farbe zu geben,

gelangt die Niasse in die „Mühlen", welche hier aber naß mahlen, da

immer Wasser bcigcgeben werden muß. Solcher Mühlen gibt es zweierlei:
Trommel- und Kübelmühlen. Die ersteren sind große, wagrecht liegende

hohle Walzen, im Innern mit einem starken Porzellanbelag ausgekleidet.

In dem Hvhlraume rollen in der Emailmasse viele kugelförmige Steine,
und in etwa drei Tagen ist eine Füllung in einen feinen farbigen Brei
von Syrnpkvnsistenz verwandelt. Das gleiche Resultat wird iu den

Kübelmühlen, jedoch in viel kürzerer Zeit — etwa drei Stunden -
erreicht. Die Kubclmühlen haben die Gestalt aufrecht stehender/kreisrunder

Kufen, in denen die Masse zwischen zwei horizontal laufenden
Steinen zermalmt wird. Nun ist sie fertig, um aufgetragen zu werden.

Inzwischen muß man aber auch die Metallwaren, welche man
emailliren will, hiefttr vorbereiten. Dies geschieht zuerst durch Beizen
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in <SaXgfäitre, bann buret) $(bwafd)en in SBaffer iinb enbtict) burd) ®ritt)cn
in fiebenber ©obatöfung. infolge fotdjer S3el)anbtuitg wirb baê detail
gängtid) gereinigt unb üerbinbet fid) banit teid)t unb gleichmäßig mit
ber aufgutragenben ©maitmaffe.

jjuerft Werben alte gur ©maitirung beftimmten ©egenftänbe „gram
birt". ®ie§ gefd)iet)t burd) ©iutaud)cn in bic Ijiefür beftimmte SKaffe,
Worauf fie forgfättig über auffteigenber Warmer Sitft getroetnet werben,
um bann in ben Öfen ju fommen. SBürbe man bie Sßaren ot)ne biefe

ïrocfttung in ben Öfen bringen, fo fiele ber Uebergttg ab ober er würbe
fid) auf einzelne ißunfte al)ntid) gttfantmenljäufen, wie baS SBaffer auf
fÇett. ®ie öfenl)il^e bei ber ©runbiruttg ift bie t)öd)fte, fie fteigt auf
etwa 1000 ©rab; jeber fotgenbe „SJranb" muff fdjoit barum geringer
fein, baff ber „©ritnb" nid)t wieber gerftört Wirb. Sfutt folgt erft baê

eigenttidje ©mail; baê blatte erforbert nad) ber „Stuftragung" eine einzige
©rhißung im Öfen; bie garteren garben: weift, rofa tc. müffett gweimat
aufgetragen unb gebrannt werben. ^Diejenigen ©egenftänbe, Wetdje ber=

giert Werben fotten, fomtnett bann nod) in bie „Sftaterei", Wo Sittiem,
93fatt= unb SStumenornamente in tierfcl)tebenen garbentönen ober in
©ötb bitrd) ^anbjeicfynuttg aufgetragen werben, Worauf bie ©adjen gum
tejgtenmat itt ben Öfen Wanbern.

©ine eigene SSelfanbhtng erforbert baê gratte ©tuait, WetdjeS fid)
ï)auf)tfad)tid) am Socl)gefd)irr finbet unb atfo im getter Ijattbar fein muß,
®ie aufgetragene, gang bünnftüffige SJtaffe ift bie eittgige, Wetd)e feinen
®ottgufa|) entl)ätt ; burd) ©djwingen ber eingetauchten ©efäße bitben fid)
bann jene djarafteriftifchen flecfigen ober gefgrenfetten gigurett mit ben

bagwifd)en tanfettben helle«« Sinien, bie jebermann au3 eigener 2ttt=

fdjauung fennt.
33efonberê Wid)tig ift, baff baê ©mait überalt gleichmäßig erfd)cittt.

®arum Werben bie ©egenftänbe, wenn bie flüffige iDtaffe aufgetragen
ift, auf ©ifeitbted)e gefteltt, aitë benen uagetartige ©gißen aufragen.
Stuf biefett ©giften, nid)t auf beut 58ted) fetbft rttl)ettb, Werben bie

©egenftänbe burd) eine große, med)anifd)e, bewegbare ©abet in bie
Defeit gefd)oben. ®ie ©guren jener Sfagetfgißen finb bcnit auet) nad)t)er
an ben unteren gleichen ber emaillierten ©efäße gu erlernten; eê wäre
aber ein Srrturn, in biefen fünften einen gel)ter ber SBare gu erbtiefen.

IHe
in §augtfe!jter unferer 3eit ift, baß fie ben üotten SBert ber

SJtitd) afê Sîatjrungêmittet gar nid)t mehr fennett Witt. Sur
©tärfuttg bei ©efunben unb Sranfen fd)reit Sttteé itt erfter Sinie nad)
gteifd) ttttb nact) SSeitt — iöier, 9Jtoft — ober gar ttad) ©d)ttagf>!
®a t)ört aHe§ auf!" ©0 fagt ber eben fg originelle Wie finge uttb
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in Salzsäure, dann durch Abwäschen in Wasser und endlich durch Brühen
in siedender Svdalösung. Infolge solcher Behandlung wird das Metall
gänzlich gereinigt und verbindet sich dann leicht und gleichmäßig mit
der aufzutragenden Emailmasse.

Zuerst werden alle zur Emailirung bestimmten Gegenstände „grun-
dirt". Dies geschieht durch Eintauchen in die hiefür bestimmte Masse,
worauf sie sorgfältig über aufsteigender warmer Luft getrocknet werden,
um dann in den Ofen zu kommen. Würde man die Waren ohne diese

Trocknung in den Ofen bringen, so fiele der Ueberzng ab oder er würde
sich auf einzelne Punkte ähnlich znsammenhäufen, wie das Wasser auf
Fett. Die Ofenhitze bei der Grundirung ist die höchste, sie steigt ans
etwa 1V00 Grad; jeder folgende „Brand" muß schon darum geringer
sein, daß der „Grund" nicht wieder zerstört wird. Nun folgt erst das
eigentliche Email; das blaue erfordert nach der „Auftragung" eine einzige
Erhitzung im Ofen; die zarteren Farben: weiß, rosa ?c. müssen zweimal
aufgetragen und gebrannt werden. Diejenigen Gegenstände, welche
verziert werden sollen, kommen dann noch in die „Malerei", wo Linien-,
Blatt- und Blumenvrnamente in verschiedenen Farbentönen oder in
Gold durch Handzeichnung aufgetragen werden, worauf die Sachen zum
letztenmal in den Ofen wandern.

Eine eigene Behandlung erfordert das graue Email, welches sich

hauptsächlich am Kochgeschirr findet und also im Feuer haltbar sein muß,
Die aufgetragene, ganz dünnflüssige Masse ist die einzige, welche keinen

Tonzusatz enthält; durch Schwingen der eingetauchten Gefäße bilden sich

dann jene charakteristischen fleckigen oder gesprenkelten Figuren mit den

dazwischen laufenden helleren Linien, die jedermann aus eigener
Anschauung kennt.

Besonders wichtig ist, daß das Email überall gleichmäßig erscheint.
Darum werden die Gegenstände, wenn die flüssige Masse aufgetragen
ist, auf Eisenbleche gestellt, aus denen nagelartige Spitzen aufragen.
Auf diesen Spitzen, nicht auf dem Blech selbst ruhend, werden die

Gegenstände durch eine große, mechanische, bewegbare Gabel in die
Oesen geschoben. Die Spuren jener Nagelspitzen sind denn auch nachher
an den unteren Flächen der emaillierten Gefäße zu erkennen; es wäre
aber ein Irrtum, in diesen Punkten einen Fehler der Ware zu erblicken.

Die IiegenmitcH.
in Hauptfehler unserer Zeit ist, daß sie den vollen Wert der

Milch als Nahrungsmittel gar nicht mehr kennen will. Zur
Stärkung bei Gesunden und Kranken schreit Alles in erster Linie nach

Fleisch und nach Wein — Bier, Most oder gar nach Schnaps! ^
Da hört alles ans!" So sagt der eben so originelle wie kluge und
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erfahrene grit) Stoebiger, ©utdbefitser, Suttitn unb Srunncntedjuiter,
itt feinem eben erfdjienetten Sdjriftdjen: „®er SBert ber Stege für ipaud
unb gamitie.'! llnb menu man bad anregenb unb frifdj gefcfjriebene
Sdjriftdjcn tieft, fo fütftt man ben Soutraft bon bent tbte ed ift, unb
bem toie ed fein tonnte unb fein follte, bofofjett peintid).

Sitter SMetjrung pm ®rot) erfdjeint bie iDtitd) bieten ipaudfrauen
aid ein Sujudartitet, beffen SSerbraud) fo biet atd mögticl) eingefdjrctutt
merbett imiffe. ltnb jtoar finbct fid) biefe bertetjrte Slnfdjauung nicf)t
btofj in ber Stabt, mo jeber Stropfcn Stitd) jugebradjt merbeit muff,
oft mit 93ail)e in guter Dualität ertjötttid) unb im Sommer fdjmer auf«
jubematjren ift, fonbcrn ed frötjnen aud) fotdje §audmütter biefer uti=
richtigen Sparfamteit, bie eigene $üt)e im Statt fatten unb bie teined=

megd barauf angemiefen finb, bereu föfttictjed ißrobutt — bie 9Kitct),
beftmögtidjft 31t ©etb fit madjett. S8e§at)tt man bod) an bieten Orten
lieber ben SIrjt, braucht allerlei moberne Sräftigungdmittet unb quätt
fid) mit tränttidjen, nid)t teiftungdfcttjigen ipaudgenoffen, atd baff man
bad einfadjfte unb natürticljfte ©efunbtjeitbmittet — ben reid)tid)en ©enufs
bon Sftitd) — geftatten mürbe.

©in foftticfjed SSilb bon bem, toad bie $iegenmitd) an fdjmädjtidjen
ißerfonen für SSuttber teiften tann, jeidjnet bie treffticlje ^5ixgenbfct)rift=
ftetterin Soljanna Sfttjri in it) rem „fpeibi", unb mo man fo ein !rant=
tidjed, fd)mad)tid)ed ®inb fielet, möchte man ed gteid) in bie Serien
fd)icfen 31t ©eigmitd) unb Sergtuft, um Sebendmut unb Straft unb
©efunbljeit mieber 311 finben.

®ad Scf)riftd)en Sri| Stoebiger'd*) gibt unter atiberm Stnteitung
gitr richtigen Slttdmalfl, Slufjxtc^t unb ißftege ber $iege, biefer Sut) bed

fleineti Stttanned, unb mir möchten bad Shtbium bedfetben alten auf
beut Saitbe lootjnenben Seferinnen beftend emfifot)ten Ijaben.

"gficgepte.
§ t j> x 0 61 u tt b gut ß e f u u b e tt.

(fcmiifcfnlnt. 2 Sîopfe Sellerie, 4 SRoorrübett, 1 ttcine Sotjtrübe
bürftet mau fauber ab unb !od)t fie in Satsmaffer meid), ebeitfo einige
rote Stuben unb ein Siter Sartoffetn. 9tad)bem bie ©emitfe ertattet
fittb, fdjätt titan fie ab, ftidjt fie mit einem runben Studbolfrer bon ber

©rßffe cined iDtartftücted and, unb }d)tieibet bad Sludgeftodjene in Scheiben,
©beufo tjat man einige grüne SMjtten in fdjräge SSierecEe gefcfynitten
unb meid) gefodjt, gteidjfattd bie Stödcljen eined ÏMumenïofjtb unb einige
ipänbe bott Sdjoten. ®iefe berfd)iebenen ©emüfe mad)t man tljuntidjft
mann mit ©ffig unb Del, fomie einigen feingemiegten $miebetn an, täfjt
fie erfatten unb garniert ben Satat 311m Sdftufj nocf) mit roten Stuben.

*) 3m Setlag »ott «8fat Staitf), qäveis 40 EIS.
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erfahrene Fritz Rocdiger, Gutsbesitzer, Kultur- und Brunnentechniker,
in seinem eben erschienenen Schriftchen: „Der Wert der Ziege für Haus
und Familie." Und wenn mau das anregend und frisch geschriebene
Schriftchen liest, so fühlt man den Kontrast von dem wie es ist, und
dem wie es sein könnte und sein sollte, doppelt peinlich.

Aller Belehrung zum Trotz erscheint die Milch vielen Hausfrauen
als ein Luxusartikel, dessen Verbrauch so viel als möglich eingeschränkt
werden müsse. Und zwar findet sich diese verkehrte Anschauung nicht
bloß in der Stadt, wo jeder Tropfen Milch zugebracht werden muß,
oft mit Mühe in guter Qualität erhältlich und im Sommer schwer
aufzubewahren ist, sondern es fröhnen auch solche Hausmütter dieser
unrichtigen Sparsamkeit, die eigene Kühe im Stall haben und die keineswegs

darauf angewiesen sind, deren köstliches Produkt — die Milch,
bestmöglichst zu Geld Dl machen. Bezahlt man doch an vielen Orten
lieber den Arzt, braucht allerlei moderne Kräftigungsmittel und quält
sich mit kränklichen, nicht leistungsfähigen Hausgenossen, als daß man
das einfachste und natürlichste Gesundheitsmittel den reichlichen Genuß
von Milch — gestatten würde.

Ein köstliches Bild von dem, was die Ziegenmilch an schwächlichen
Personen für Wunder leisten kann, zeichnet die treffliche Jugendschriftstellerin

Johanna Spyri in ihrem „Heidi", und wo man so ein kränkliches,

schwächliches Kind sieht, möchte man es gleich in die Ferien
schicken zu Geißmilch und Bergluft, um Lebensmut und Kraft und
Gesundheit wieder zu finden.

Das Schriftchen Fritz Roediger's*) gibt unter anderm Anleitung
zur richtigen Auswahl, Aufzucht und Pflege der Ziege, dieser Kuh des
kleinen Mannes, und wir möchten das Studium desselben allen auf
dem Lande wohnenden Leserinnen bestens empfohlen haben.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Kcmiiscsàt. 2 Köpfe Sellerie, 4 Mvorrüben, 1 kleine Kohlrübe
bürstet man sauber ab und kocht sie in Salzwasser weich, ebenso einige
rote Rüben und > ein Liter Kartoffeln. Nachdem die Gemüse erkaltet
sind, schält man sie ab, sticht sie mit einem runden Ausbohrer von der

Größe eines Markstückes ans, und schneidet das Ausgestochene in Scheiben.
Ebenso hat man einige grüne Bohnen in schräge Vierecke geschnitten
und weich gekocht, gleichfalls die Röschen eines Blumenkohls und einige
Hände voll Schoten. Diese verschiedenen Gemüse macht man thunlichst
warm mit Essig und Oel, sowie einigen feingewiegten Zwiebeln an, läßt
sie erkalten und garniert den Salat zum Schluß noch mit roten Rüben.

Im Verlag von Cäsar Schmidt, Zürich, Preis 40 Cts.
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JUfifit PrâfUjlJJf. 6 frifdje ©ibotter unb 2 ©fitoffet feineê 2JM)1
merbett mit einer §lafcfjè SBein unb einer fÇtafet)e Sßaffer angerührt,
mit fancier gehörig berfüjjt unb mit einigen fernlofen Sitronenfc^eiben
über ftarlem getter in einem gut gefdjeuerten $opf mit einem Sdjaum«
befen fortmüljrenb biê gum Socken gefdjlagen, unb bann fctjnell in bie
Xerritte gerührt, in ber man borner etioaS iD'fuêfatblûte gerrieben tjat.
Son bem mit repliement Suder gtt feftem Sdjaitttt gefdflagenett ©toeifj
!ann man Keine Slöfpen auf bie Subbc legen tinb foletje mit Suder
unb Stutmt beftreuen. 9ftan becle bie SEerritte fdjncll gü, fo mirb ber

Schaum gar. ©ê mirb Smiebarf bagtt gegeben. ®ie angeführte portion
reidjt für 8—10 ißerfonen.

*
ftfiBflljlcimfujrjlC. Seit ber Sereitung 2 Shtnbett. — SOtan brüljt

60 ©ranint Steiê ab, fetgt i£>n mit 1l-s Siter SBaffer unb »/» Siter SJtitd)

gtt geuer, !od)t il)n langfam böllig meid) unb ftreid)t it)n bttref). iötan
berfetst bie Sdjleintmaffe nod) mit einer ®affe Sfttld), gibt 15 ©ramnt
gleifdj=5ßeptoit ber ©ompagnie Siebig unb ba§ nötige Saig, mo e§ er«

täubt ift, at§ ©emürg aud) menig geriebene ÜDhtBlatmtfj, an bie Suppe
ttnb tod)t fie ttod) einige SDlinu-ten.

*
tt|l)jetitlil'ijt(i)CH. Seit ber Bereitung 10 SKinuten. — ©tloa 50

©ramm grai)=Sento§=Suuge mirb fein gemiegt. — 5 ©ramnt gleifcl)«
ißepton ber ©ontpagnie Siebig löft man in menig SBaffer, tljut biefe

Söfttttg nebft menig Sttronenfaft gtt ber Sunge unb rütjrt letztere baiitit
int SBafferbabe I)eifj. ®rei bott ber fRinbe befreite SBeiprotfd)nittd)en
toerben leidjt geröftet uttb bann mit etmaë Sutter îtitb ber Ijeifjen
Sungenntaffe beftridjen.

*
Spinnt, Sett ber Sereitung 45 SKinuten. — ®er bertefene garte

Spinat, bott bent man 1 Siter braud)t, mirb itt lodjeitbem Salgmaffer
abgeïod)t, in ïattent SSaffer abgcfdjredt ttttb attSgebrüdi. SWan ftreidjt
ilpt bttrd) ein Sieb ttnb fdjlägt il)n nun mit 2 Söffeltt Salpte ober nur
l'Jtitd), 5—10 ©rantm gleifc|«5ßeptoit ber ©outpagttie Siebig, V2 ®()ec=

töffet meiner Semmel unb 1 ©igelb.
*

Jinitgc lioljltc«, uric Sprgcl tnlicrcitct. ©ang junge Sölnpcn,
befottberd bott 2Bacl)A6ol)iten, merbett gepujjt, abgemafdjen, mie Spargel
itt Süitbeld)ett gebitiibett unb itt bielettt SSaffer mit bent nötigen Saig
meid) getodjt. ®ann täfjt man fie ablaufen, richtet fie ait uttb giefjt
red)t fd)ött frifd)e, gerlaffette Sutter baritber. Sötati latttt attd) etma§

feittgeljadte fßeterfilie ttnb Semmelfrttme mit itt ber Sutter bünfteit
laffett. 2tud) mit I)oMnbtfd)er Sauce latttt man fie ferbiren.
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Weisst Màsuppe. 6 frische Eidotter mid 2 Eßlöffel feines Mehl
werden mit einer Flasche Wein und einer Flasche Wasser angerührt,
mit Zucker gehörig versüßt und mit einigen kernlosen Zitronenscheiben
über starkem Feuer in einem gut gescheuerten Topf mit einem Schaumbesen

fortwahrend bis zum Kochen geschlagen, und dann schnell in die
Terrine gerührt, in der man vorher etwas Muskatblüte zerrieben hat.
Von dem mit reichlichem Zucker zu festem Schaum geschlagenen Eiweiß
kann man kleine Klößchen auf die Suppe legen und solche mit Zucker
und Zimmt bestreuen. Man decke die Terrine schnell zu, so wird der
Schämn gar. Es wird Zwieback dazu gegeben. Die angeführte Portion
reicht für 8—10 Personen.

Ktisslllltimsllppc. Zeit der Bereitung 2 Stunden. — Man brüht
00 Gramm Reis ab, setzt ihn mit >/z Liter Wasser und 0» Liter Milch
zu Feuer, kocht ihn langsam völlig weich und streicht ihn durch. Man
versetzt die Schleimmasse noch mit einer Tasse Milch, gibt 15 Gramm
Fleisch-Pepton der Compagnie Liebig und das nötige Salz, wo es
erlaubt ist, als Gewürz auch wenig geriebene Muskatnuß, an die Suppe
und kocht sie noch einige Minuten.

Appetitlirötllstll. Zeit der Bereitung >0 Minuten. — Etwa 50
Gramm Fray-Bentos-Zunge wird fein gewiegt. — 5 Gramm Fleisch-
Pepton der Compagnie Liebig löst man in wenig Wasser, thut diese

Lösung nebst wenig Zitronensaft zu der Zunge und rührt letztere damit
im Wasserbade heiß. Drei von der Rinde befreite Weißbrotschnittchen
werden leicht geröstet und dann mit etwas Butter und der heißen
Zungemnasse bestrichen.

-Z5

Spinat. Zeit der Bereitung 45 Minuten. — Der verlesene zarte
Spinat, von dem man 1 Liter braucht, wird in kochendem Salzwasser
abgekocht, in kaltem Wasser abgeschreckt und ausgedrückt. Man streicht
ihn durch ein Sieb und schlägt ihn nun mit 2 Löffeln Sahne oder nur
Milch, 5—10 Gramm Fleisch-Pepton der Compagnie Liebig, >/- Theelöffel

weißer Semmel und 1 Eigelb.

Junge zlahurn, wie Spargel rnlicreitet. Ganz junge Böhnchen,
besonders von Wachsbohnen, werden geputzt, abgewaschen, wie Spargel
in Bündelchen gebunden und in vielem Wasser mit dem nötigen Salz
weich gekocht. Dann läßt man sie ablaufen, richtet sie an und gießt
recht schön frische, zerlassene Butter darüber. Man kann auch etwas
feingehackte Petersilie und Semmelkrume mit in der Butter dünsten
lassen. Auch mit holländischer Sauce kann man sie serviren.
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Cfrïilrccrfnft. ®ie gur Saffbereitung bertnenbeten ©rbbeeren foïten
fofort, nacpbent ber Sliorgentpau berfcptnanb, ge^»fütcft merben, benn
bann paben fie baS ^öcijfte Stroma. Stuf jebeS Kilo ©rbbeeren nepnte

man (nad) bem „Dbftmarft") bie gfeicpe ©emicptSmenge beS beften
§utgucferS, metcpen man in Stücfe §erfc5)tägt. ®er $ucfer mirb pro
Kilo mit Vs Siter SBaffer in einem gut gereinigten Kupfer* ober fDteffing*
feffel aufs geuer gefegt, unb unter fteifjigem Stbfcpäumen bis gum fßerten
gefacht, hierauf bringe man bie" ©rbbeeren hinein, tnenbe fie mit einem

fitbernen ober tßorgeüanföffef borftcptig um, fo bap fie gang bleiben,
neunte bann bett Keffet borficptig bom getter, taffe ipn 5 SKinuten
fiepen unb bermeibe jebel Stuffocpen ber Speeren, benn baS fdjftbigt
baS Stroma gang auperorbentficp. — hierauf fpanne man ein reineS

2nd) über ein ©efäp auS tßorgeftan ober ©faS, fcpütte ben SttpaÜ bcS

KeffefS barauf, opne bie ©rbbeeren gu preffen ober aucp nur gu ger»
brüden, unb taffe ben (Saft erfatten. tgft baS geftpepen, fo fcpütte man
ben Saft borficptig bout Sobenfape ab unb bringe ipn in gtafcpen,
metcpe man gut berforft unb berfiegett unb in füpfern Staunte aufbe*
toaprt. ®er fo gemonnene Saft geigt baS bode Stroma ber grucpt, ift
gang unübertreffticp für Sauce unb gur Somfenbereitung unb finbet gu
popen greifen Käufer. ®ie gurücfbteibenben grücpte geben ein gang
borgügficpeS ©ontpott, ober finb mit bem gteicpen Seife frifcper grücpte
gu SJJarmefabe gu berarbeiten.

-X-

finrtoffelkiiltjlfin. ®ie entfprecpenbe Quantität rop gefcpätte Kar*
toffetn tnerben in fiebenber SJtifcp toeicp gefocpt, bie ttocp borpanbette
SJätcl) abgegoffett, bie Kartoffeln peip gerbritdt, 25 ©ramm Sutter mit
3 gangen ©iern abgerüprt, etmaS Saig unb bie Kartoffeln gut bagu
bermengt. SJcatt beftreicpt nun ein Sacfbfecp mit Sutter, fept mit beut

Söffet fteine ißfäpcpen barauf unb (äfft fie in ber Stöpre fcpön gelb baden.

*
Dno luflictunljrcit fcglirijcu |leif(t)Cö macpt einer ôaitêfrau, bie

feine fttpfett Stäume, feine ©iSfcpränfe gur Serfitgitttg pat, befonberS in
marnter Qal^reSgeit bief Sorge unb Kopfgerbreepen. !yn unferen biet*

feitigen grauengeitfcpriften ftnben mir fepr oft tttepr ober ntinber pracf*
iifcpe Slttgabett gunt Slttfpebcn bon gfeifcp. StftcS ©infegen boit gfeifcp
in ©ffig, Suttermifcp ober faurer SJtitd) ift nicpt ratfam, meit eS baS

gfeifcp auSfaugt unb gubeüt einer öftern ©rneuerung bebarf. ©m=

pfeptenStnerter ift baS Stnbraten ber gfeifcpftüde, bis fid) bie iß oren beS

gfeifcpeS überall gefdjfoffen pabett unb barauffofgettbeS llebergiepen mit
gefcpmofgenem gett. Sefbft in toarmer ^apreSgeit pätt fiep baS gfeifcp
bier big fünf Sage. ®ie gettbede fann matt burd) ©rpipen reinigen
unb bann noep mepreremafe gum .ßufepmetgen benupen.
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Erdbeersaft. Die zur Saftbereitung verwendeten Erdbeeren sollen
sofort, nachdem der Mvrgenthau verschwand, gepflückt werden, denn
dann haben sie das höchste Aroma. Auf jedes Kilo Erdbeeren nehme

man (nach dem „Obstmarkt") die gleiche Gewichtsmenge des besten

Hutzuckers, welchen man in Stücke zerschlägt. Der Zucker wird pro
Kilo mit V» Liter Wasser in einem gut gereinigten Kupfer- oder Messingkessel

aufs Feuer gesetzt, und unter fleißigem Abschäumen bis zum Perlen
gekocht. Hierauf bringe man die Erdbeeren hinein, wende sie mit einem

silbernen oder Porzellanlöffel vorsichtig um, so daß sie ganz bleiben,
nehme dann den Kessel vorsichtig vom Feuer, lasse ihn 5 Minuten
stehen und vermeide jedes Aufkochen der Beeren, denn das schädigt
das Aroma ganz außerordentlich. — Hierauf spanne man ein reines
Tuch über ein Gefäß ans Porzellan oder Glas, schütte den Inhalt des

Kessels darauf, ohne die Erdbeeren zu pressen oder auch nur zu
zerdrücken, und lasse den Saft erkalten. Ist das geschehen, so schütte man
den Saft vorsichtig vom Bodensatze ab und bringe ihn in Flaschen,
welche man gut verkorkt und versiegelt und in kühlem Raume
aufbewahrt. Der so gewonnene Saft zeigt das volle Aroma der Frucht, ist

ganz unübertrefflich für Sauce und zur Bowlenbereitung und findet zu
hohen Preisen Käufer. Die zurückbleibenden Früchte geben ein ganz
vorzügliches Compott, oder sind mit dem gleichen Teile frischer Früchte
zu Marmelade zu verarbeiten.

Kartasfellttillsteill. Die entsprechende Quantität roh geschälte
Kartoffeln werden in siedender Milch weich gekocht, die noch vorhandene
Milch abgegossen, die Kartoffeln heiß zerdrückt, 25 Gramm Butter mit
3 ganzen Eiern abgerührt, etwas Salz und die Kartoffeln gut dazu
vermengt. Man bestreicht nun ein Backblech mit Butter, setzt mit dem

Löffel kleine Plätzchen darauf und läßt sie in der Röhre schön gelb backen.

Das Ailslmvichrkll jeglichen Fleisches macht einer Hausfrau, die
keine kühlen Räume, keine Eisschränke zur Verfügung hat, besonders in
warmer Jahreszeit viel Sorge und Kopfzerbrechen. In unseren
vielseitigen Frauenzeitschriften finden wir sehr oft mehr oder minder Prack-

tische Angaben zum Aufheben von Fleisch. Alles Einlegen von Fleisch
in Essig, Buttermilch oder saurer Milch ist nicht ratsam, weil es das

Fleisch auslaugt und zudem einer öftern Erneuerung bedarf.
Empfehlenswerter ist das Anbraten der Fleischstücke, bis sich die Poren des

Fleisches überall geschlossen haben und darauffolgendes tlebergießen mit
geschmolzenem Fett. Selbst in warmer Jahreszeit hält sich das Fleisch
vier bis fünf Tage. Die Fettdecke kann man durch Erhitzen reinigen
und dann noch mehreremale zum Zuschmelzen benutzen.
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frambeer-ifllg. ®ie beeren »erben in einem tpotjbottifct) ger=
ftgmftft unb mit fo biet taumarmem SBaffer iibergoffen, bafi bie SJtaffe
gut gcbccÉt iff. ®iefetbe bleibt 10 big 14 ®age flehen, in mctdjcr .ßeit
atteg Unreine nacl) oben gäljrt, bag bann forgfättig abgenommen mirb.
Stun prejj-t man bie gtüffigteit ab unb bringt ben SJtoft in ein reineg
gaf?, tt)ut etmag ©ffig ober ein ©tücfdjen faureg ©cbmarjbrot Xjirtgu,
bebedt bag ©fmubtod) mit ©aje unb tnfjt bag gafj an einem mannen
Drte big pm grüf)jaljre liegen.

*
finrtoffciltrnjlfe«. Slug 250 ©rantm SSteljt, ctmag tauer SOèitclj unb

15,©ramm tpefe bereitet man ein ^efenftftücf unb täfft eg geljen. SBemt
eg t)od) genug geftiegen ift, fügt man 250 ©ramm geriebene Satoffetn,
jmei ganje ©ier unb 30 ©ramm jertaffene SSutter bap unb bereitet
eilten feften Hefenteig, beit man nad) ©efdjmad fatjt itnb juctert. SJtit

tpitfe eineg ©fftoffetg merben runbe Srafifeit artg beut ®eig geformt auf
ein mit iDîetjt beftaubteg Sörett gelegt unb mit einem ®ud)e gugebedt.
©inb fie nodfmatg gegangen, fo bädt man fie in ^eiffem ©chmgtg gar.
@ic f)aben bag Stugfetjen bon gafdjinggfrabfen.

*
©cmifdjtc ftnltfrfinle. Steig in SBaffer gartodjen unb mit etmag

fonder bermifdjt in fo biet mit SBaffer auggeffrütte Saffen füllen, atg
man ißerfonen t)at. S3erfd)iebene grüdjte, mie Soljannigbeeren, tpim*
beeren, ©irfdjen tc. mafdjen, mit biet SBaffer auffegen unb gut augs

todjen taffen ; bann giefft man Sltteg burd) ein feitteg ©ieb, bafi bie

grüdjte gurücfbteiben. ®iefen ©aft mit fjuder fdjmadtjaft unb mit
etmag tatt angerührtem Sartoffetmeht feimig gemacht, tafit man ertatten.
Stadlern and) ber Steig !att ift, ftürgt man tt;n auf ©ubfientetter ; man
redjnet jebe fßerfon eine ®affe unb gibt bon ber grudjtfubfm barüber.
— ®ie auggeïod)ten grücfjte tarnt man nodjmatg mit SBaffer ftart
!od)en taffen, mieber buret) eilt ©ieb gießen unb gibt ber nadjgetodjte
©aft mit etmag 3uder bermifdjt im ©ornmer ein angenetjnt tüljtenbeg
©etränt.

*
©cfuttka ©cmiifc. Stofiffatat mirtt berbauunggbeförbernb unb

erfrifd)eub. ©ttrlen unb Sattici) finb tütjtenb. @f>inat, Sauerampfer,
grüner Sömengaljn mirten attregenb auf bie ®f)ätigfeit ber frieren, ebenfo

f}miebetn, bod) finb biefe artd) üorpgticl) pr Stnregung eitteg fdjmadjett
Sßageng. Snobtaudj ttttb ötiben finb berbauungbeförbernb, btntanregenb.
©parget ift btutreinigenb unb nciljrenb gteid) ben ®ontaten. ©etterie
mirtt anregeitb auf bie Sterben unb tjeitt Sttjenmatigmug. ©etbe unb
meifje Stuben finb näprenb unb berbauungbeförbernb, aber auch btähenb.
^5itge finb näljrenb, btutbitbenb nnb btutreinigenb.
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Kroiàer-Essîg. Die Beeren werden in einem Holzbottisch
zerstampft und mit so viel lauwarmem Wasser übergössen, daß die Masse
gut gedeckt ist. Dieselbe bleibt 1V bis 14 Tage stehen, in welcher Zeit
alles Unreine nach oben gährt, das dann sorgfältig abgenommen wird.
Nun preßt man die Flüssigkeit ab und bringt den Most in ein reines
Faß, thut etwas Essig oder ein Stückchen saures Schwarzbrot hinzu,
bedeckt das Spundloch mit Gaze und läßt das Faß an einem warmen
Orte bis zum Frühjahre liegen.

-X-

KllrtssfMrilpsnl. Ans 250 Gramm Mehl, etwas lauer Milch und
15 Gramm Hefe bereitet man ein Hefenststück und läßt es gehen. Wenn
es hoch genug gestiegen ist, fügt man 250 Gramm geriebene Katofseln,
zwei ganze Eier und 30 Gramm zerlassene Butter dazu und bereitet
einen festen Hefenteig, den man nach Geschmack salzt und zuckert. Mit
Hilfe eines Eßlöffels werden runde Krapfen aus dem Teig geformt auf
ein mit Mehl bestaubtes Brett gelegt und mit einem Tuche zugedeckt.
Sind sie nochmals gegangen, so bäckt man sie in heißem Schmalz gar.
Sie haben das Aussehen von Faschingskrapfen.

Gemischte Kaltschale. Reis in Wasser garkochen und mit etwas
Zucker vermischt in so viel mit Wasser ausgespülte Tassen füllen, als
man Personen hat. Verschiedene Früchte, wie Johannisbeeren,
Himbeeren, Kirschen:c. waschen, mit viel Wasser aufsetzen und gut
auskochen lassen; dann gießt man Alles durch ein feines Sieb, daß die

Früchte zurückbleiben. Diesen Saft mit Zucker schmackhaft und mit
etwas kalt angerührtem Kartoffelmehl seimig gemacht, läßt man erkalten.

Nachdem auch der Reis kalt ist, stürzt man ihn auf Suppenteller; man
rechnet jede Person eine Tasse und gibt von der Fruchtsuppe darüber.
— Die ausgekochten Früchte kann man nochmals mit Wasser stark
kochen lassen, wieder durch eiü Sieb gießen und gibt der nachgekochte

Saft mit etwas Zucker vermischt im Sommer ein angenehm kühlendes
Getränk.

Gesundes Gemüse. Kopfsalat wirkt verdauungsbefördernd und

erfrischend. Gurken und Lattich sind kühlend. Spinat, Sauerampfer,
grüner Löwenzahn wirken anregend auf die Thätigkeit der Nieren, ebenso

Zwiebeln, doch sind diese auch vorzüglich zur Anregung eines schwachen

Magens. Knoblauch und Oliven sind verdauungbefördernd, blutanregend.
Spargel ist blutreinigend und nährend gleich den Tomaten. Sellerie
wirkt anregend auf die Nerven und heilt Rheumatismus. Gelbe und
weiße Rüben sind nährend und verdauungbefördernd, aber auch blähend.
Pilze sind nährend, blutbildend und blutreinigend.
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lins (finmnti)CJt kr ffiriikcrrit iit Jttdirr. Kadjbem bie frifdjen ©rb»
beeren bon ben ©tiefen nnb Sefcfjen toSgetöft finb, legt ntan fie in ein
©ieb, uni baëfefbe int SBaffer !)in= unb fjerjujielfen. hierauf läfjt ntan
bie grüd)te abtrocfnen ttnb tätjt auf je 1 ®ifo ©rbbeeren 1h Silo 3ucEer
mit Vie Siter SBaffer auffocfjen. Die $ucfertöfimg giefjt man, »etat et»af>

abgefaftet, über bie grüdjte, fie mit einem ißafner gxtbecEenb. 9lm itäcljften
Dage merben bie ©rbbeeren mit bent fjnder auf baS geuer gefefjt, um
fie fedjê btô ad)t SKinuten auffodjen ju laffen. 9fad) bent 91bfd)äitmen
»erben bie grüdjte mit bent ©djaumföffel aus. bem gutter genommen,
in Döftfe gefüllt ttnb ber normals aufgefocfyte gutter barüber gegoffen.
91m folgenbett Dage läfjt matt bie Gerbbeeren auf einem ©iebe abtropfen,
fod)t ben gutter jtt einem büttnen ©prüft fotoeit ein, bajj er langfant
bout Söffe! abtrofft, fügt bann bie grüdjte l^ittgu, läfjt fie nod) einmal
leidjt auffodjett ttnb füllt fie bann peifj in ©läfer, »efdje nad) beut
©blatten mit Sßapier bebeclt ttnb mit 931afe jitgebunben »erben. Der
©traft ift mit SBaffer bermifdjt ein fet)r angeneljnteë ©etränf.

*
Inlllfilrilfr. SKatt ^erlege bie Seber in jöttbiefe ©djttitte, taudje

beibe ©eiten in StUef)!, »ürje mit Sßfeffer unb ©alj, pabe in ber SSrat»

pfantte etwaë fodjenbljeifjen ©petf, itt »efdjett man bie Seber bringt unb
fie fdjött braun bratet; matt gtefje ba§ grit attS ber Pfanne, beftreue
biefelbe gut mit 3Kel)l, giefje in biefelbe eitt wenig Ijeifjeê SBaffer ttttb,
Wenn fie jtt paben ift, ein »ettig braune Sraffbrütje; man laffe biefelbe
fodjen, bann gebe man bie ©peife l)ittein, ferbire bie gebratene Seber

mit gebratener Sßeterfilie ttttb ©peef.
*

iflmtae {fier. Sn einer nicl)t jtt tiefen Safferolle lod)t man jwei
Siter SBaffer mit einer palbett Daffe ©ffig ttttb einem.Söffe! ©al^ auf.
SSentt ba§ SBaffer im SBallett ift, fdjlägt matt frifdje Geier rafd) pinetn,
bamit fiel) baë ©iweifj nietjt born Dotter trennt. Die Geier muffen liier
SKinuten nur bon ber ©eite fodjett. Dann nimmt man fie mit einem

©djauntlöffel attS bem SBaffer, fdpteibet bie SMttber glatt, ftaniert fie
mit geriebener ©emmel, unter »elclje etwas fßarmefanlctfe gemifdjt wirb,
bäclt bie ©ier, int Söattfett fd)»imntenb, golbgelb unb reidjt.eine »arme
feitte 9Koftftridjfauce ober eine laite SRemottlabenfauce baju.

-X-

lUirkrljrrflcUititg nbgefärbicr pic|Jcr= ititït ©nbelgriffc» aKeffer»
unb ©abelgriffe, toelcpe in gotge be§ ©ebraudjet» an ©djWärje berloren
paben, lann man burd) meprntaïigeê Söeftreidjen mit einer ©ifenbitriol»
löfttng toieber perftellen. Sft bie Slbnufutng fo ftarf, bafj erftereê nidjt
pilft, fo beftreiepe matt bie ©tiefe mit einer ©erbftofflöfung unb reibe
fobantt jebeb eittgelne ©tüc! mit Sßatfpapicr trotten, bamit ri> nidjt abfärbe.
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Das M IN» lichen der Erdlieeren in Zucker. Nachdem die frischen
Erdbeeren von den Stielen und Kelchen losgelöst sind, legt man sie in ein
Sieb, um dasselbe im Wasser hin- und herzuziehen. Hierauf läßt man
die Früchte abtrocknen und lätzt auf je 1 Kilo Erdbeeren Kilo Zucker
mit Liter Wasser aufkochen. Die Zuckerlösnng gießt man, wenn etwas
abgältet, über die Früchte, sie mit einem Pastier zudeckend. Am nächsten

Tage werden die Erdbeeren mit dem Zucker auf das Feuer gesetzt, um
sie sechs bis acht Minuten aufkochen zu lassen. Nach dem Abschäumen
werden die Früchte mit dem Schaumlöffel aus dem Zucker genommen,
in Töstfe gefüllt und der nochmals aufgekochte Zucker darüber gegossen.
Am folgenden Tage läßt man die Erdbeeren auf einem Siebe abtropfen,
kocht den Zucker zu einem dünnen Syrup soweit ein, daß er langsam
vom Löffel abtropft, fügt dann die Früchte hinzu, läßt sie noch einmal
leicht aufkochen und füllt sie dann heiß in Gläser, welche nach dem
Erkalten mit Papier bedeckt und mit Blase zugebunden werden. Der
Sirup ist mit Wasser vermischt ein sehr angenehmes Getränk.

X-

Kulbslrber. Man zerlege die Leber in zolldicke Schnitte, tauche
beide Seiten in Mehl, würze mit Pfeffer und Salz, habe in der
Bratpfanne etwas kochendheißen Speck, in welchen man die Leber bringt und
sie schön braun bratet; man gieße das Fett aus der Pfanne, bestreue
dieselbe gut mit Mehl, gieße in dieselbe ein wenig heißes Wasser und,
wenn sie zu haben ist, ein wenig braune Kraftbrühe; man lasse dieselbe

kochen, dann gebe man die Speise hinein, service die gebratene Leber
mit gebratener Petersilie und Speck.

Gebackene Eier. In einer nicht zu tiefen Kasserolle kocht man zwei
Liter Wasser mit einer halben Tasse Essig und einem.Löffel Salz ans.

Wenn das Wasser im Wallen ist, schlägt man frische Eier rasch hinein,
damit sich das Eiweiß nicht vom Dotter trennt. Die Eier müssen vier
Minuten nur von der Seite kochen. Dann nimmt man sie mit einem

Schaumlöffel aus dem Wasser, schneidet die Ränder glatt, paniert sie

mit geriebener Semmel, unter welche etwas Parmesankäse gemischt wird,
bäckt die Eier, im Backfett schwimmend, goldgelb und reicht.eine warme
feine Moststrichsauce oder eine kalte Remouladensauce dazu.

X

Wiederherstellung aligesärbter Messer- und Gabclgriffc. Messerund

Gabelgriffe, welche in Folge des Gebrauches an Schwärze verloren
haben, kann man durch mehrmaliges Bestreichen mit einer Eisenvitriollösung

wieder herstellen. Ist die Abnutzung so stark, daß ersteres nicht
hilft, so bestreiche man die Stiele mit einer Gerbstofflösung und reibe
sodann jedes einzelne Stück mit Packpapier trocken, damit es nicht abfärbe.
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Sdjlirnrffciimtc Spiff M SU tunflljClt. Man brüctt biefetben in ©girù
tub einige 39Me aub rtnb miclelt fie bann recljt glatt um eine größere
Slafdje, 9tad) ïurjer Seit Ijat fiel) ber ©fairitttS öerflücfytigt unb bie

©fn^en finb glatt unb fteif mie neue.
#

fnffentitng umt iinfcitflctlint nus ®cppitl)eit. ®ie ©ntfermmg bon
®intenflecten aub ®ef>id)ett bon Sßoüftoffen gelingt, ol)ne baff eine ©fntr
bon ben gleclen jürüdbleibt, befonberb fo lange bie ®inte nod) feucljt
ift, toenn man juerft alle $inte, meldje nod) nicljt in ben ©toff einge=

brungen ift, mit gliefslocifoter ober Söaumtoolte forgfättig auffangt, bann
ein menig füffe ÜOlilcf) auf ben SDintenflec! tröpfeln täfft unb mit einem

@tücld)en reiner Sßatte auffangt. ®iefeb 83erfal)ren nutfj §mei* bib brei=

mat, jebebmat mit frifdfet fDtitd) unb reiner SSatte, mieberlfolt merben.

@ct)fiefitid) muff man ben gteef nocl) mit reinem ©eifettfitb attbmafdjen
unb mit einem reinen ®ud)e troclen reiben. !yft ber ®intenftec! fdjott
älter unb eingetroefnet, fo muff bie SDlild) länger barauf flehen bleiben.

*
Jliilpittcl für Spiegel nitii (Olnsfdjriücit. ©n gntcb fßu^uittet

für ©labfdjeibett bereitet man burd) SBefeucfjten bon gebrannter SKagnefia
mit SSenjiit, fo baff eine SRaffe entftetjt, bie l)inreid)enb ttajf ift, um
burd) fireffen einen Kröpfen baran perlen 51t laffen. ®iefe übrigenb
feuerbgefäfjrlidje fötifd)ung bemalfre man iit ©läfern auf, bie mit ©tab=

pfropfen berfeljen finb, um bab fel)r leid)t flüchtige 93engin guriicljulfafteu.
SBill man biefe SKifdptng anmenben, fo neunte man baboit etmab auf
S3äufd)d)en bon Saummolle unb reibe bamit ©pieget^ unb genfterfd)eiben
ab. ®ro|3 befielt 33erfd)luffeb trocEnet ber 83rei balb aub ; man tl)iit alfo
gut, nid)t ju biet für ben jebebmatigen ©ebraud) §tt bereiten.

*
fins Srtjiilest non luelltcit Icpfeltt mirb erleichtert, meurt man bic=

fetben 'h ©timbe jitbor in falteb SBaffer legt, ba fie fid) baburd) be*

beutenb auffrifdjen. Soll ben SXepfeftt aber bie @d)ate abgezogen merben,
fo lege man fie einige fOriuuten in EjeiffeS ober eine iDiiuutc in fodjenbeb
SBaffer.

*
filiolcnm fit Itcljnitkln. 9rad)bciit bab Sin oleum forgfättig gefegt

ift, mirb eb gebürftet unb jmar in ©rmangtung einer SMjnerbürfte mit
einer fßferbebürfte. SDlart giefje bab über bie Söürfte geffmunte ©urt*
banb mie eine ©anbale über ben gttff nnb bürfte ©tricl) um ©trict),
mobei ber Körper bie nötige ©dpoere hergibt. Suletft reibt man mit
einem traclenen Söoll^oppett nad). ®ab Sinoleum mirb baburd) frifet)
unb gtanjenb.

JHcöaftion unb Verlag: grau GS life & one g get in ©t. ©allen.
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Schwarzseidnic Spitzen zu wasche». Mnn drückt dieselben m Spiritus

einige Male aus und wickelt sie dann recht glatt um eine größere
Flasche, Nach kurzer Zeit hat sich der Spiritus verflüchtigt und die

Spitzen sind glatt und steif wie neue.

Entfernung nan Tintenflàn aus Teppichen. Die Entfernung van
Tintenflecken ans Tepichen von Wollstoffen gelingt, ohne daß eine Spur
von den Flecken zurückbleibt, besonders so lange die Tinte noch feucht
ist, wenn man zuerst alle Tinte, welche noch nicht in den Stoff
eingedrungen ist, mit Fließpapier oder Baumwolle sorgfältig aufsaugt, dann
ein wenig süße Milch auf den Tintenfleck tröpfeln läßt und mit einem

Stückchen reiner Watte aufsaugt. Dieses Verfahren muß zwei- bis dreimal,

jedesmal mit frischer Milch und reiner Watte, wiederholt werden.
Schließlich muß man den Fleck noch mit reinem Seifensud auswaschen
und mit einem reinen Tuche trocken reiben. Ist der Tintenfleck schon

älter und eingetrocknet, so muß die Milch länger darauf stehen bleiben.

jlntzmittel für Spiegel und Glasscheiben. Ein gutes Putzmittel
für Glasscheiben bereitet man durch Befeuchten von gebrannter Magnesia
mit Benzin, so daß eine Masse entsteht, die hinreichend naß ist, um
durch pressen einen Tropfen daran perlen zu lassen. Diese übrigens
feuersgefährliche Mischung bewahre man in Gläsern auf, die mit
Glaspfropfen versehen sind, um das sehr leicht flüchtige Benzin zurückzuhalten.
Will man diese Mischung anwenden, so nehme man davon etwas auf
Bäuschchen von Baumwolle und reibe damit Spiegel- und Fensterscheiben
ab. Trotz besten Verschlusses trocknet der Brei bald aus; man thut also

gut, nicht zu viel für den jedesmaligen Gebrauch zu bereiten.

Das Schälen von wellte» Atpfeln wird erleichtert, wenn man
dieselben 1/2 Stunde zuvor in kaltes Wasser legt, da sie sich dadurch
bedeutend auffrischen. Soll den Aepfeln aber die Schale abgezogen werden,
so lege man sie einige Minuten in heißes oder eine Minute in kochendes

Wasser.
-X-

Linoleum zu behandeln. Nachdem das Linoleum sorgfältig gefegt
ist, wird es gebürstet und zwar in Ermanglung einer Bohnerbürste mit
einer Pferdebürste. Man ziehe das über die Bürste gespannte Gurtband

wie eine Sandale über den Fuß und bürste Strich um Strich,
wobei der Körper die nötige Schwere hergibt. Zuletzt reibt man mit
einem trockenen Wolllappen nach. Das Linoleum wird dadurch frisch
und glänzend.

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