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IfluarotrtPaftlidjE totisMliip ter gdjiueijer IraiiEii-geitiniß.

(EvFcJjemf am $rifïea $otmiag jeSett QTottafc«

5t. ©allen SBï, 8. Stuguft I897

^.llgemcittc ïlcgc üt für kö ütodjen bes JFlctfdjcs.

'jljip tbitifierte äRenfdjen cffert nur auSnalfmSmeife roßeS ober IfalbroheS
gteifd). Slbgefeljen babon, baß bte Sodfliutft bent gleifdje allerlei

feinere ©efdjmäcle p geben bermag, oft and) beSlfatb roIjeS Steifd) nidjt
gu empfehlen, meil man bamit allerlei llngegiefer (Stanbmürmer, ©riepinen)
in ben Seib einführen ïantt. Sobalb baS gleifcl) ben Siebepunlt beS

Staffers aufgehalten hat, ift nichts mehr gu fürchten. ©iefer SBärmegrab
tötet jegticlje Strut.

®aS- Steifcp roirb in ber Suche auf berfepiebene Slrten bepanbelt:
1. ©aS Sieben nimmt bem gleifcpe immer etmaS bon feiner Sraft,

auch tnenn gang nad) ben Siegeln ber Socplunft herfahren mirb. Ilm
Sßieberpolungen gu bermeiben, ift baS Nähere über baS gïetfcfciftebert

bei ber Stefprecpung beS IRiribfleifdjeS angegeben tnorben, «teil biefe

gteifepgattung am. häufigften burcp Sieben vorbereitet mirb.
' 2. ®aS Straten ift meit gmedmäßiger als baS Sieben. SBenn nur

einigermaßen bernünftig herfahren mirb, berXiert baS gleifcp menig bon

feinem Saft. SKIS tpauptreget ift gu merlen, baß man bie gange Ober*

fladje beS.gleifd)ftüdeS rafch pm ©erinnen bringt. ©iefeS bilbet bann
eine tpüUe, in melcper Saft uttb Sraft eingefd)Xoffett ftnb. Stet ber

älteften Strt p traten — beim Straten am Spieß — mirb bieS am

fidjerfteoo erreicht. SBenn ber Spieß über einem frifcp lobernben geuer
gleichmäßig gebrept mirb, fo gerinnt bie Oberfläche beS gteifcpftücleS

allenthalben rafch uttb umfeptießt ben 3nhaltr mie bei ber SBurft ber

©arm ; Sraft unb Saft bleiben barin. Somopl pm Straten am Spieß,
als pm Straten auf bem teoft eignet fiep Stucpenholg beffer als tanneneS,
ba biefeS leine fo ftarle £>i|e gibt, unruhiger brennt, namentlich menn

eS nicht gang trocten ift, fprißt, fo baß oft Sohlenteilchen abfpringen
nnb ben Straten bermtreinigen.

©a bei biefer Slrt gu Straten leine Stratenfauee ($uS) gemonnen

mirb, fo muß biefe apart gubereitet merben, Ipp eignet fiel) geringes

fepnenreicpeS Salbfleifd) am befielt. ©aSfelbe mirb in einer Sacpel boll*

MiMMMWche GmweîlM der Schweizer Frauen-Zeitimg.

EvsHs'lnk am övikkeu Sounkag zsSen Monats»

St. Gallen Nr. 8. August s 397

Allgemeine Regeln für das Kochen des Fleisches.

ivilisiertc Menschen essen nur ausnahmsweise rohes oder halbrohes
Fleisch. Abgesehen davon, daß die Kochkunst dem Fleische allerlei

feinere Geschmäcke zu geben vermag, ist auch deshalb rohes Fleisch nicht

zu empfehlen, weil man damit allerlei Ungeziefer (Bandwürmer, Trichinen)
in den Leib einführen kann. Sobald das Fleisch den Siedepunkt des

Wassers ausgehalten hat, ist nichts mehr zu fürchten. Dieser Wärmegrad
tötet jegliche Brut.

Das Fleisch wird in der Küche auf verschiedene Arten behandelt:
1. Das Sieden nimmt dem Fleische immer etwas von seiner Kraft,

auch wenn ganz nach den Regeln der Kochkunst Verfahren wird. Um
Wiederholungen zu vermeiden, ist das Nähere über das Fleischsieden
bei der Besprechung des Rindfleisches angegeben worden, weil diese

Fleischgattung am häusigsten durch Sieden zubereitet wird.
2. Das Braten ist weit zweckmäßiger als das Sieden. Wenn nur

einigermaßen vernünftig verfahren wird, verliert das Fleisch wenig von

seinem Saft. Als Hauptregel ist zu merken, daß man die ganze Oberfläche

des Fleischstückes rasch zum Gerinnen bringt. Dieses bildet dann
eine Hülle, in welcher Saft und Kraft eingeschlossen sind. Bei der

ältesten Art zu Braten — beim Braten am Spieß — wird dies am

sichersten erreicht. Wenn der Spieß über einem frisch lodernden Feuer

gleichmäßig gedreht wird, so gerinnt die Oberfläche des Fleischstückes

allenthalben rasch und umschließt den Inhalt, wie bei der Wurst der

Darm; Kraft und Saft bleiben darin. Sowohl zum Braten am Spieß,
als zum Braten auf dem Rost eignet sich Buchenholz besser als tannenes,
da dieses keine so starke Hitze gibt, unruhiger brennt, namentlich wenn
es nicht ganz trocken ist, spritzt, so daß oft Kohlenteilchen abspringen
und den Braten verunreinigen.

Da bei dieser Art zu Braten keine Bratensauce (Ins) gewonnen

wird, so muß diese apart zubereitet werden, hiezu eignet sich geringes

sehnenreiches Kalbfleisch am besten. Dasselbe wird in einer Kachel voll-
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ftänbig aufgebraten, baS tjei^t, eS wirb, wätjrenb eS bratet, an ber=

fdjiebenen Stetten mit einer bieten ©abet wiebertjott angeflogen oberes

Werben it)m gar mit einem SJÎeffer Querfd)uitte berfefit, fo baff nact)
unb naef) alter Saft auSfictert. ip.eutpage Wirb biefe guS nid)t
fetten noc() buret) einen Brtfats bon gteifd)e£traft fräftiger gemacht, grüner
bertoanbte man meljr SfinbjuS. ®iefer SiebtingSartifet ber „feinern"
Südje entb)ätt weniger ©etée, aber meljr bon ben wichtigeren fRäljrftoffen
beS gteifcheS, tft nÏÏ° mit einem SBorte fräftiger atS bte bie SatbSjitS.
!yn itfrer d)emifd)en .Qufammenfejpng fteljt fie bent Siebig'fcfjen gteifäjs
ejtraft giemtid) nahe; ja, eS ift anzunehmen, baff bie Socfjbücfjer bietteicfjt

nid)t fo biet Sftegefote pr fftinbjitS überliefert haben würben, Wenn ber
gteifd)ejtraft frufjer befannt geworben wäre.

©S fotgt ht® ein Üiegefot, bei wetdjem nicht nur .auf ben fotîantert
©efdjmacf ber Steife, fonbern auch aitf ^ie 8ltträgtid)feit gebadjt ift.

Saffe 100 ©ramm Stutter in einem gröhern ©afferot bergeljen.
Sege ein: 500 ©ramm magern Scl)infen, in Scheiben gerfclpitten, bar=

auf 2 Sg. fehnigeS fftinbfteifd) unb ebenfobiet felpigeS Satbfteifd), fowie
etwaige Stbfätte bon ©eftüget. SttS Sräuterwerf Werben bagu gegeben:
3 Stohren, 1 getbe fftttbe, 1 Setteriefofjf, 3 grofje, mit ©eWürpetfen
getiefte $wiebetn, einige ©ftragonbtätter, 1 Saffeetöffet bott Weifje

ißfefferförner unb etwas SRaciS. Saig wirb, in nur fel)r mäßiger Stenge
gugefeigt, ba ber Sd)infen aud) feine ij3ftid)t tut, unb Wenn'S gefehlt ift,
leicht nachgeholfen werben fann. Saffe atteS etwa 1h Stunbe lang
fd)moren unter fteifjigem hin* unb h^f^ieben! Sobatb eS fid) auf
bem Stoben beS ©efäfjeS hellbraun anfe|t, wirb fo biet SBaffer §itge=
fetjt, bis baSfetbe über bem gteifdje fleht. Stun Wirb baS ©ange unter
fletigem, getinbem geuer gefod)t. SJtan braudjt bagit etwa 5 Stunden,
2tbfd)äumen! gittrirt Wirb, wie gewöhnlich burd) eine Serbiette. ©in
.Qufaij boit 1 ©fjtöffet bott gteifdjcjtraft mad)t bie 3;uS bebexttenb

ftifanter unb ertjoht ben StätjrWert bebeutenb. 3n ber Satte (äfft fid)
biefe guS tauge aufbewahren.

®ie Sjteife fiubet ihre tpaufttberWeriung bei Saucen unb bei gteifd)=
brühfufifoen, bie gar p bünu unb gu frafttoS ausgefallen finb, ferner
ift fie eine bortrefftidje S3eigabe p alten fatten Straten. ltnfcI)ä|bareS
Sabfat für gieberfranfe.

®ie nämtietjen Storgüge, Wetd)e hier beut Sfiefebrateu nachgerühmt
finb, hat auch ^er Stofibraten, unb eS ift fehr gu toben, bah in ueuefter
$eit bie bagu nötigen SIfofoarate bebeutenb berbeffert werben.

§n bem meiften bürgerlichen Sttdjen ift Weber ber Sfnefj5 nod)
ber Stofibraten befannt, man weih eben bon anberm atS bom Straten
beS gteifd)eS in Sad)etn, fßfannen unb bergteief)en. Stur gu oft t)0*

man ttrfad)e genug, fid; ber Stratenfauce ntel)r gu freuen, atS beb
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ständig ausgebraten, das heißt, es wird, während es bratet, an
verschiedenen Stellen mit einer dicken Gabel wiederholt angestochen oder
es werden ihm gar mit einem Messer Querschnitte verseht, so daß nach
und nach aller Saft aussickert. Heutzuage wird diese Ins nicht
selten noch durch einen Zusatz von Fleischextrakt kräftiger gemacht. Früher
verwandte man mehr Rindjus. Dieser Lieblingsartikel der „feinern"
Küche enthält weniger Gelée, aber mehr von den wichtigeren Nährstoffen
des Fleisches, ist also mit einem Worte kräftiger als die die Kalbsjus.
In ihrer chemischen Zusammensetzung steht sie dem Liebig'schen Fleischextrakt

ziemlich nahe; ja, es ist anzunehmen, daß die Kochbücher vielleicht
nicht so viel Rezepte zur Rindjus überliefert haben würden, wenn der
Fleischextrakt früher bekannt geworden wäre.

Es folgt hier ein Rezept, bei welchem nicht nur auf den pikanten
Geschmack der Speise, sondern auch auf die Zuträglichkeit gedacht ist.

Lasse 10V Gramm Butter in einem größern Casserol vergehen.
Lege ein: 500 Gramm magern Schinken, in Scheiben zerschnitten, darauf

2 Kg. sehniges Rindfleisch und ebensoviel sehniges Kalbfleisch, sowie

etwaige Abfälle von Geflügel. Als Kränterwerk werden dazu gegeben:
3 Mohren, 1 gelbe Rübe, 1 Selleriekopf, 3 große, mit Gewürznelken
gespickte Zwiebeln, einige Estragonblätter, 1 Kaffeelöffel voll Weiße

Pfefferkörner und etwas Macis. Salz wird in nur sehr mäßiger Menge
zugesetzt, da der Schinken auch seine Pflicht tut, und Wenn's gefehlt ist,

leicht nachgeholfen werden kann. Lasse alles etwa L- Stunde lang
schmoren unter fleißigem hin- und herschieben! Sobald es sich auf
dem Boden des Gefäßes hellbraun ansetzt, wird so viel Wasser zugesetzt,

bis dasselbe über dem Fleische steht. Nun wird das Ganze unter
stetigem, gelindem Feuer gekocht. Man braucht dazu etwa 5 Stunden,
Abschäumen! Filtrirt wird, wie gewöhnlich durch eine Serviette. Ein
Zusatz von 1 Eßlöffel voll Fleischcxtrakt macht die Jus bedeutend

pikanter und erhöht den Nährwert bedeutend. In der Kacke läßt sich

diese Jus lange aufbewahren.
Die Speise findet ihre Hauptverwertung bei Saucen und bei Fleisch-

brühsuppen, die gar zu dünn und zu kraftlos ausgefallen sind, ferner
ist sie eine vortreffliche Beigabe zu allen kalten Braten. Unschätzbares
Labsal für Fieberkranke.

Die nämlichen Vorzüge, welche hier dem Spießbraten nachgerühmt
sind, hat auch der Rostbraten, und es ist sehr zu loben, daß in neuester
Zeit die dazu nötigen Apparate bedeutend verbessert werden.

In dem meisten bürgerlichen Küchen ist weder der Spieß- noch
der Rostbraten bekannt, man weiß eben von anderm als vom Braten
des Fleisches in Kacheln, Pfannen und dergleichen. Nur zu oft hat
man Ursache genug, sich der Bratensauce mehr zu freuen, als des
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Sratenb felbft. Sei biefer Slrt beb Sratenê gel)t nômliâ) gotgenbeS
bor fiel):

SBätjrenb bie untere gleiche beb fÇteifc^ftäcEeS anfängt p braten,
liefert aub allen oberen ©teilen gteifdjfaft beraub, man erhält alfo eine

fräftige Srülje ($ub), aber mit bem Sraten felbft fieljt eb fdjeu aub,
er gleid)t einem Sorbe bol Stuffern, „mo feine mehr barin iff."- ®a
eb aber aub bieten ©rünben nie gelingen mirb, biefe SOZetE)obe gang gu
herbringen, fa bärfte am tpiatse fein, menigftenb auf alle jene Momente
anfmerffam p machen, mobnrcl) bem Sacf)efbraten nod) mögticl)ft biet
Sraft unb ©aft'erhatten bleibt. Sor allem fol ber Sratofen bie ge=

hörige fpijje haben unb bab gleifchftücf erft eingelegt luerben, menn bie
Sutter heiß ift- ®ie3 b)ilft pr rafcfjen ©erinnung ber Oberfläche beb

fÇteifctjft«cEeê. SDamit biefe an alett ©telen rafd) p ftanbe gebracht
mirb, borf nidjt, mie bieb gemölplich gefdjieljt, bie untere ©chicfjt guerft
gang fertig gebraten unb bann gelehrt merben, eb fol ber Sraten, mie

man fid) in ber Sflchenfpradje aubgitbrücfen pflegt, gleid) auf alen (Seiten

„angebräunt" merben. $ab Slnbräunen muff (äng'ftenb in 10 SDÎinuten

fertig fein. Stuf biefe SSeife mirb auch Sadjelbraten bab oben

augebeutete midjtigfte problem beb Sratenb fo gut alb möglich gelöft.
Csrft bann, menn biefeb Slnbräunen borüöer ift, mirb bab ffteifchftücf
gar gebraten. ®ieb muff langfam gefdjeljen, bie tpitie ift bebljalb p
mäßigen, ©tetige Seauffichtigung ift nötig. (©dffufi folgt.)

gfcatcßfe $ie(£ev.
ift feilte lleberfd)ät5ung, 51t fagen, bafj bon fjitnbcrt Settern

fêlMs) menigftenb ncuitgig nicht in jeber Segieljung tabelob in ber nötigen
Drbiutng gehalten merben. iyn biefem finbet man neben SSeim unb
SDioftfäfjertt aler Strien getb= unb Sanmfriid)te, Steifet), ©peifereften
bon SRahtgeiten berftammenb, ja fogarSäfe; in jenem finbet man einen

gang fct)tecl)teu Soben mit Sertiefungen, in benett SBaffer ober @etränf=

reffen fchimmern; bort field man eine Singahl ©d)üffein unter bie 3?afj=

hat)nen gefielt, meil biefelben tropfen, natürlich tyat &ie Srülje in biefen

untcrftelten ©efepirren ben Gcffigftid) ; mieber fiet)t man bireft bor ber
Sellerf()üre ein gaff mit ißetroteum; itt bieten Seiern friedjen graue
@d)neden an ben fdpbargen, feud)t=naffen Selermänben herum — al'
bab ift $!jatfad)e.

gammerfchabe um einen guten SSein, ber in berartigen Stäumen

fein Sebeit herbringen mufj. 3amol)t, ber SBein lebt auch; ^t111 er

fpreepen fönnte, er mürbe gar ntand)em eine nur git berechtigte ©traf«
prebigt holten.

©inb beb fernem gerfcfjlagene Selerfenfter eine ©ettenheit? ©ieht
man nietjt gur ©enüge Selerfenfter ot)ite galoufien, mo bie ©onne geit-
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Bratens selbst. Bei dieser Art des Bratens geht nämlich Folgendes
vor sich:

Während die untere Fläche des Fleischstückes anfängt zu braten,
sickert aus allen oberen Stellen Fleischsaft heraus, man erhält also eine

kräftige Brühe (Ins), aber mit dem Braten selbst sieht es scheu aus,
er gleicht einem Korbe voll Austern, „wo keine mehr darin ist." Da
es aber aus vielen Gründen nie gelingen wird, diese Methode ganz zu
verdrängen, sa dürfte am Platze sein, wenigstens auf alle jene Momente
aufmerksam zu machen, wodurch dem Kachelbraten noch möglichst viel
Kraft und Saft erhalten bleibt. Vor allem soll der Bratofen die
gehörige Hitze haben und das Fleischstück erst eingelegt werden, wenn die
Butter heiß ist. Dies hilft zur raschen Gerinnung der Oberfläche des

Fleischstückes. Damit diese an allen Stellen rasch zu stände gebracht
wird, darf nicht, wie dies gewöhnlich geschieht, die untere Schicht zuerst

ganz fertig gebraten und dann gekehrt werden, es soll der Braten, wie
man sich in der Küchensprache auszudrücken Pflegt, gleich auf allen Seiten
„angebräunt" werden. Das Anbräunen muß längstens in 10 Minuten
fertig sein. Auf diese Weise wird auch beim Kachelbraten das oben

angedeutete wichtigste Problem des Bratens so gut als möglich gelöst.
Erst dann, wenn dieses Anbräunen vorüber ist, wird das Fleischstück

gar gebraten. Dies muß langsam geschehen, die Hitze ist deshalb zu
mäßigen. Stetige Beaufsichtigung ist nötig. (Schluß folgt.)

Jeucbte Keller.
ist keine Ueberschätzung, zu sagen, daß von hundert Kellern

êà wenigstens neunzig nicht in jeder Beziehung tadellos in der nötigen
Ordnung gehalten werden. In diesem findet man neben Wein- und

Mostfäßern aller Arten Feld- und Baumfrüchte, Fleisch, Speiseresten
von Mahlzeiten herstammend, ja sogar Käse; in jenem findet man einen

ganz schlechten Boden mit Vertiefungen, in denen Wasser oder Getränkresten

schimmern; dort sieht man eine Anzahl Schüsseln unter die

Faßhahnen gestellt, weil dieselben tropfen, natürlich hat die Brühe in diesen

unterstellten Geschirren den Essigstich; wieder sieht man direkt vor der

Kellerthüre ein Faß mit Petroleum; in vielen Kellern kriechen graue
Schnecken an den schwarzen, feucht-nassen Kellerwänden herum — all'
das ist Thatsache.

Jammerschade um einen guten Wein, der in derartigen Räumen
sein Leben verbringen muß. Jawohl, der Wein lebt auch; wenn er
sprechen könnte, er würde gar manchem eine nur zu berechtigte
Strafpredigt halten.

Sind des fernern zerschlagene Kellerfenster eine Seltenheit? Sieht
man nicht zur Genüge Kellerfenster ohne Jalousien, wo die Sonne zeit-
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weife eined ober mehrere Raffer befdjeinett tann — itttb bann fragen
fid) bie guten Sente nod): SBantnt ift mein SSetn fticf)ig geworben?

gaffer, fÇa^ïteger mit Stimmet überpgett, Werben oft bad gange
igatw nientatd abgerieben, nad) rtnb nad) fault bann bad £>o'% ber Satten,
nnb gleichzeitig teiben natürlich auc^ Sah unb ©etränt fdjWer barunter,
ige fleißiger man ben (Schimmel entfernt, befto teicl)ter geht cd nnb befto

Weniger $eit braucht man bap. ®ad gaff ift bie Sunge bed SBein'd,

buret) bad tpotj atmet er ein nnb aitd — Wad bann, Wenn ed mit
Schimmel bebectt ift! SBie biete gtafdjenweine finb nicht fchon berborben,
fattifd) Wegen p groffer geudjtigteit int Setter; bie Sorte, biet ftoröfer
atd bad gaff, ftni> um fo empfänglicher für bie ißttje.

©in borpgtid)eb Stittet, um feuchte Setter audptroeinen, bie

geud)tigfeit and einem Setter 51t bertreiben, ift „©htorcatcinm". ®ad=

fetbe fangt mit großer Segierbe bie Suftfeucl)tigteit itnb bad SBaffer auf;
ed jerftieft bann ju einer bietftüffigen Staffe. Sei SerWenbung in einem

feuchten Seder ift ed baljer angezeigt, ein mit benanntem Stittet bebedted

Srett bafetbft an irgenb einem Stage fcl)rög aufjuftetten, baf; bad untere
©nbe in einem ®opfe ober in einer Sdjüffet attffteîjt. !ye feuchter nun
bie SeHertuft ift, befto rafdjer täuft ber Satt breiartig in bad unters
geftettte ©efäff. ®ttrd) abbantpfett bed eingefaugten SBafferd (äfft fid)
bad ©htorcatcium immer wieber betwenben, itnb fo Wirb nad) nnb ttad)
ber Setter fo trotten unb erhatten, baff fetbft buret) ^crtchtigteit teicl)t
berberbtidje ©egenftänbe barin aufgehoben werben tonnen. ©t)torcatcium
ift nicht teuer itnb bürfte ed bat)er manchem Sefer red)t witttommen
fein, feinen attfättig feuchten Setter auf ganj einfadje, bequeme unb
biUige SBeife botttommen audtrochien unb fontit für feine ©etränfe Weit

geeigneter machen 51t tonnen. E. L., L. (©aftwirt.)

Jorgct für rctitc fnft attrlj tit kit Stiillcu.

§»^d gibt bietteicht feine gtüffigteit, Wetdje für bie äBirfung bon ©es
(sÉjs2) rüd)en, bie in ben Räumen, Wo fie nad) bent Stetten aufbewahrt
wirb, berbreitet finb, empfänglicher ift, atd bie Stitd). ®ie Stitch ab=

forbiert befonberd @erüd)e unb ftüd)tige Subftanjen; baher tpitt man
gut, bie Stitd) in Srantengimmern nie itt ber Sâpe bon Stebifamenten
aufzubewahren unb teine Stitd) p Winten, wetche in ber Sähe einer

an einer Stitrobentrantheit teibenben ißerfon geftanben tpt. Stuberer®

feitd ift ed altgemein betannt, bag bad bon ben Sutjen gefrefferte gutter
nid)t allein bie 3ufammenfegttng ber Stitd), fottbern and) bereit ©e=

fchmact, ©erttd), Stroma unb fogar- auch ^)re garbe beeinftufft. 23ad

man aber int attgemeinen nicht Weiff, ift ber itmftanb, bag bie Stitd)
im ©Itter fid) auch beränbert, wenn bie Sähe eine mit ried)enben fßar
titetdjen unb wibertidjen ©afen gefc()Wängerte Sitft atmen. !yn einer
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weise eines oder mehrere Fässer bescheinen kann — und dann fragen
sich die guten Leute noch: Warum ist mein Wein stichig geworden?

Fässer, Faßlieger mit Schimmel überzogen, werden oft das ganze

Jahr niemals abgerieben, nach und nach fault dann das Holz der Balken,
und gleichzeitig leiden natürlich auch Faß und Getränk schwer darunter.
Je steißiger man den Schimmel entfernt, desto leichter geht es und desto

weniger Zeit braucht man dazu. Das Faß ist die Lunge des Wein's,
durch das Holz atmet er ein und aus — was dann, wenn es nut
Schimmel bedeckt ist! Wie viele Flaschenweine sind nicht schon verdorben,
faktisch wegen zu großer Feuchtigkeit im Keller; die Korke, viel poröser
als das Faß, sind um so empfänglicher für die Pilze.

Ein vorzügliches Mittel, um feuchte Keller auszutrocknen, die

Feuchtigkeit aus einem Keller zu vertreiben, ist „Chlorealeium". Dasselbe

saugt mit großer Begierde die Luftfeuchtigkeit und das Wasser auf;
es zerstießt dann zu einer dickflüssigen Masse. Bei Verwendung in einem

feuchten Keller ist es daher angezeigt, ein mit benanntem Mittel bedecktes

Brett daselbst an irgend einem Platze schräg aufzustellen, daß das untere
Ende in einem Topfe oder in einer Schüssel aufsteht. Je feuchter nun
die Kellerluft ist, desto rascher läuft der Kalk breiartig in das
untergestellte Gefäß. Durch abdampfen des eingesaugten Wassers läßt sich

das Chlorealeium immer wieder verwenden, und so wird nach und nach
der Keller so trocken und erhalten, daß selbst durch Feuchtigkeit leicht
verderbliche Gegenstände darin aufgehoben werden können. Chlorealeium
ist nicht teuer und dürfte es daher manchem Leser recht willkommen
sein, seinen allfällig feuchten Keller auf ganz einfache, bequeme und
billige Weise vollkommen austrocknen und somit für seine Getränke weit
geeigneter machen zu können. U. U., U. (Gastwirt.)

Sorget für reine înst auch in den Ställen.

Dâs gibt vielleicht keine Flüssigkeit, welche für die Wirkung von Gc-
rüchen, die in den Räumen, wo sie nach dem Melken aufbewahrt

wird, verbreitet sind, empfänglicher ist, als die Milch. Die Milch
absorbiert besonders Gerüche und flüchtige Substanzen; daher thut man
gut, die Milch in Krankenzimmern nie in der Nähe von Medikamenten
aufzubewahren und keine Milch zu trinken, welche in der Nähe einer

an einer Mikrobenkrankheit leidenden Person gestanden hat. Andererseits

ist es allgemein bekannt, daß das von den Kühen gefressene Futter
nicht allein die Zusammensetzung der Milch, sondern auch deren
Geschmack, Geruch, Aroma und sogar auch ihre Farbe beeinflußt. Was
man aber im allgemeinen nicht Weiß, ist der Umstand, daß die Milch
im Euter sich auch verändert, wenn die Kühe eine mit riechenden Par
tikelchen und widerlichen Gasen geschwängerte Luft atmen. In einer
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engliftßen Xattbtutrtfcfjaftttd)en $eitfd)rift berietet ®r. SSietß über foïgert=
beat gaïï: 12 auf ber SGBetbe befinblicße Süße fatten jebedntaï, tbemt
fie fid) nad) beut ißlaß, tno fie gemolfen tourbett, begaben, eine ©telle

p ftaffieren, tno ber Sababer eined itnbegrabenen Salbed lag, fie atmeten
baßer jebedntaï einige Slugenblide eine unreine, mit SKiadnten itnb
gäulnidleinten gefcßlbängerte Suft ein. ®ied genügte nid)t nur, um bie

eigene SDÎtïc^ biefer 12 Süße, fonbern aucß bie gefamte SÖKlcß aller
anbeten Süße ber attd 80 §auf>t befießenben fjerbe, bie beim iDîellen
mit jenen in iöerüßrung lamett, p berberben. ®ad SSergraben bed

Sababerd ließ biefett Uebelftanb aldbalb berfcßtninben. iyft ©tait mit
Sarbolfättre bedinfijiert morben, fa tttuß man fid) Ijitten, balb nacßßer
Sftilcßfüße, ober aucß ®tere, bie bemnäcßft gefcßlacßtet tnerben foUen, in
biefen ©tat! p bringen. ©d ift fegefteïït, baß bie roß ober geïoctjt ge=

noffene SKilcß folcßer Süße beim SJienfcßett llebelfeit ttitb ©rbtecßett
ßerborritft. ®ad ffleifd) ber gefcl)lad)teten ®iere aber entmidelt einen

ßöcßfi htiberlicßen Sarbolgerttcß. 3fnt großen wttb gottpn ift baßer grofie
9îeinlid)leit im Stalle, bie größte Steinßeit ber Suft eine unerläßliche
SSebingung für bie Sßrobultion guter SWileß.

glittet çfeçfcn ^ffoÇc.
ei Neubauten ïommt ed feßr oft bor, baß fid) biefed tlngegiefer
einfteltt; and) tnentt man in einer SSoßnnng nur nettgelegte guß=

böben ßat, tbirb man bon biefett ®ieren meift feßr gequält. Sitte 9îeitt=

lid)!eit ßilft nidjtS, ba fiel) bie glöße bttrd) bad neue, fetteßte §olg feßr
bermeßren. ©itt fießered SJtittel, fiel) biefer ißlage p eittlebigen, ift
folgenbe® : Üftatt gibt täglicß in bal Slitftuifcßtuaffer einige ©ßlöffel ©aljs
faure ttnb tnifdjt bamit ben S3oben auf. 3n 14 Sagen ift man bon
ben unangenehmen ©äfien befreit, ©aljfättre belommt man in ber=

feßiebener ©tärle p laufeit, meift mirb fie nidjt uttberbünttt abgegeben,
barum läßt fieß eigentlich feßtber beftintmt fagen, tnie biet man babon
unter bad SSaffer p gießen ßat, aber jebettfaüd barf bie SKtfcßititg
jiemlid) feßarf fein, ttnb ed ift baßer p raten, bad SBifcßtttcß an einen

©cßrobber p ßättgett ttnb auf biefe SIrt aufgutuifcljen, ba ©aljfättre
bie ipaut feßr leießt aufbeißt.

egepte.
frproßt ttttb gut ßefuttbnt.

(ßemiftijttö Söereituitgdbauer 1h ©titube für 5 Sßer=

fottett. §iep finb biberfe roße gleifcßrefte, Slbfälle bott einem Salbd=
fcßlegel, bott einem Stinberbratenftüd, bad fdjntale ©nbe eined ffiletd
©cßtneind= unb §ammetfleifcß — tnad man eben p ©ebote ßat —
berinenbbar. Sn eine niebere ßafferole gibt man auf 2 fßfuitb gleifcß
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englischen landwirtschaftlichen Zeitschrift berichtet Dr. Bieth über folgenden

Fall: 12 auf der Weide befindliche Kühe hatten jedesmal, wenn
sie sich nach dem Platz, wo sie gemolken wurden, begaben, eine Stelle
zu passieren, wo der Kadaver eines unbegrabenen Kalbes lag, sie atmeten
daher jedesmal einige Augenblicke eine unreine, mit Miasmen und
Fäulniskeimen geschwängerte Luft ein. Dies genügte nicht nur, um die

eigene Milch dieser 12 Kühe, sondern auch die gesamte Milch aller
anderen Kühe der aus 80 Haupt bestehenden Herde, die beim Melken
mit jenen in Berührung kamen, zu verderben. Das Vergraben des

Kadavers ließ diesen Uebelstand alsbald verschwinden. Ist ein Stall mit
Karbolsäure desinfiziert worden, so muß man sich hüten, bald nachher
Milchkühe, oder auch Tiere, die demnächst geschlachtet werden sollen, in
diesen Stall zu bringen. Es ist fegestellt, daß die roh oder gekocht
genossene Milch solcher Kühe beim Menschen Uebelkeit und Erbrechen
hervorruft. Das Fleisch der geschlachteten Tiere aber entwickelt einen

höchst widerlichen Karbolgeruch. Im großen und ganzen ist daher große
Reinlichkeit im Stalle, die größte Reinheit der Luft eine unerläßliche
Bedingung für die Produktion guter Milch.

Mittel' gegen Mehe.
ei Neubauten kommt es sehr oft vor, daß sich dieses Ungeziefer

einstellt; auch wenn man in einer Wohnung nur ueugelegte
Fußböden hat, wird man von diesen Tieren meist sehr gequält. Alle
Reinlichkeit hilft nichts, da sich die Flöhe durch das neue, feuchte Holz sehr

vermehren. Ein sicheres Mittel, sich dieser Plage zu entledigen, ist
folgendes: Man gibt täglich in das Anfwischwasser einige Eßlöffel Salzsäure

und wischt damit den Boden auf. In 14 Tagen ist man von
den unangenehmen Gästen befreit. Salzsäure bekommt man in
verschiedener Stärke zu kaufen, meist wird sie nicht unverdünnt abgegeben,
darum läßt sich eigentlich schwer bestimmt sagen, wie viel man davon
unter das Wasser zu gießen hat, aber jedenfalls darf die Mischung
ziemlich scharf sein, und es ist daher zu raten, das Wischtuch an einen

Schrapper zu hängen und ans diese Art aufzuwischen, da Salzsäure
die Haut sehr leicht aufbeißt.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Gcmislhteg Pllpt'iltllsteisch. Bereitnngsdaucr Stunde für 5

Personen. Hiezu sind diverse rohe Fleischreste, Abfälle von einem
Kalbsschlegel, von einem Rinderbratenstück, das schmale Ende eines Filets
Schweins- und Hammelfleisch — was man eben zu Gebote hat —
verwendbar. In eine niedere Casserole gibt man auf 2 Pfund Fleisch
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V» ißfunb Iteintoürfetig gefd)irittenen, geräucherten (Spicffped, täfjt ben=

fetbert Ijeifj »erben unb mit einem gehäuften ©jflöffet gefd)nittenen
3»ieMn ge(blict) anröften. ®aun tt)ut man bad in grobe SSürfet ge=

fdjnittene gteifd) mit Satg unb 2 SDÎefferf401 <3 e Jt Sßaprila öeftreut bagu,
unb täfjt ed auf gutem getter garbe nehmen, gft ed bon allen (Seiten

fd)ön angebraten, gießt man naïjegu *h Siter SSaffer bagu, täßt bied

mit beut gteifd)* ititb gbJteBeïfaft fid) gu lurger <Saitce berbinben itnb
barin bad ©ange nod) 10 ober 15 föfinnten gugebedt bflnften, toorattf
man fetjr gitr Verfeinerung bed fdjmacttjaften unb Iräftigen ©erictjted
2 ®()eetoffet „SOtaggi" gxtfeljt unb $artoffetfcl)nif3e, Souiltonreid ober
SSaffernubetn bagu reicht. zf. $.

*
Jlcifrijpiiïmtg, frljnrll itlth ciltfntl). Sebe SIrt gefod)ted ober ge*

bratened gteifd), auch Stfd), ift gu bertnenbcu. ®ie gteifcljrefte fein
miegen, too möglich TO^ dtoad abgelochtem fÇétt. $u 2 SÉeiten bed

g(eifd)getoicl)teö fommt ein $eit ©emmel. ®iefelbe ift bon ber SRtnbe

gu befreien, in üfttld) gu toeichen, toieber audgubrüclen, nebft <3atg unb
fßfeffer mit bent gteifd) gu bermifchen. ®agn füge man bad ©etbe

einiger CSier unb einen Söffet bod fiißeit 9îat)m. Unmittelbar bor ber
©infüttung ber SOcaffe in bie audgebutterte gorm mifdje man ben <5cl)nee
ber ©ier barunter, lege ein gettpapier barüber ttttb taffe ed je nach
ber ©röfje 1 bid P/2 ©tunbe lochen, (Saitce bagu: ©inen ©aucenfonb
ober ettoad gteifctjbrühe mit gteifd)eytralt berftärlen, mit einem ®Ijee*
töffet Sartoffelmel)! binben, auflochen, ebentuelt ein ©lad ©fferrtj W-
fügen unb bctmit lochen; ben fßubbing ftürgen unb bie <3attce um ben*

fetben gießen.
*

Jliilftfici', ÜJiinbeftend 2 ©ier auf bie fßerfon gu rechnen. ®ie
©ter aufgefchtagen, mit einer ißrife @atg gut bercfuirlt, ettoad füßer
fRal)tu, ein toenig frifdje Sutter gugefügt, auf getinbed getter gefétjt,
mit einem Söffet gerührt, bid ed anfängt gu quellen, rafd) abgenommen,
noch ettoad gerührt, nodguald aufgeteilt unb gerührt, auf ertoärmter
<Sd)üffet angerichtet. ®ad Sîûijrei barf eher gtt toeich aid gu feft fein.
Sur Seränberitng fann man ben ©iertt auch einen füßen ©efdjmad
geben, inbent man fie mit ffttder ttttb Ijimmt ober feingeriebener Sit*
ronenfdjate würgt. • st,. .gaMtitger.

*
|UiUtni'OHtf]iciff, 125 ©ramm SJiaccarotti in ©algtoaffer nid)t gtt

toeid) gelocht,* mit tattern SSaffer abfrifd)en, abtropfen taffen. 60 ©ramm
Sutter mit 6 ©igetb fcßcrtmtig rühren, bie SOfaccarotti gitfitgen, 4 ©(3=

töffet geriebenen fßarntefanläfe, 4 ©ßtöffet geriebenen <Scl)toeigertäfe,
Vs Siter fauren Sîahm, itidjt gutoenig <Satg, alted miteinanber mifd)en;
guteigt bett @cl)nee ber ©ier, in audgebutterter gorm 30 Minuten baden.
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'/s Pfund kleinwürfelig geschnittenen, geräucherten Spickspeck, läßt
denselben heiß werden und mit einem gehäuften Eßlöffel geschnittenen
Zwiebeln gelblich anrösten. Dann thut man das in grobe Würfel
geschnittene Fleisch mit Salz und 2 Messerspitzen Paprika bestreut dazu,
und läßt es auf gutem Feuer Farbe nehmen. Ist es von allen Seiten
schön angebraten, gießt man nahezu lls Liter Wasser dazu, läßt dies
mit dem Fleisch- und Zwiebclsaft sich zu kurzer Sauce verbinden und
darin das Ganze noch 10 oder 15 Minuten zugedeckt dünsten, worauf
man sehr zur Verfeinerung des schmackhaften und kräftigen Gerichtes
2 Theelöffel „Maggi" zusetzt und Kartoffelschnitze, Bouillonreis oder
Wassernudeln dazu reicht. Th. H.

Flcischpndding, schnell lind kinfnch. Jede Art gekochtes oder
gebratenes Fleisch, auch Fisch, ist zu verwenden. Die Fleischreste fein
wiegen, wo möglich mit etwas abgekochtem Fett. Zu 2 Teilen des

Fleischgewichtes kommt ein Teil Semmel. Dieselbe ist von der Rinde
zu befreien, in Milch zu weichen, wieder auszudrücken, nebst Salz und
Pfeffer mit dem Fleisch zu vermischen. Dazu fiige man das Gelbe
einiger Eier und einen Löffel voll süßen Rahm. Unmittelbar vor der

Einfüllung der Masse in die ausgebutterte Form mische man den Schnee
der Eier darunter, lege ein Fettpapier darüber und lasse es je nach
der Grüße 1 bis U/s Stunde kochen. Sauce dazu: Einen Saucenfond
oder etwas Fleischbrühe mit Fleischextrakt verstärken, mit einem Theelöffel

Kartoffelmehl binden, aufkochen, eventuell ein Glas Sherry
zufügen und damit kochen; den Pudding stürzen und die Sauce um
denselben gießen.

Whrner. Mindestens 2 Eier auf die Person zu rechnen. Die
Eier aufgeschlagen, mit einer Prise Salz gut verquirlt, etwas süßer
Rahm, ein wenig frische Butter zugefügt, auf gelindes Feuer gesetzt,

mit einem Löffel gerührt, bis es anfängt zu quellen, rasch abgenommen,
noch etwas gerührt, nochmals aufgestellt und gerührt, auf erwärmter
Schüssel angerichtet. Das Rührei darf eher zu weich als zu fest sein.

Zur Veränderung kann man den Eiern auch einen süßen Geschmack

geben, indem man sie mit Zucker und Zimmt oder feingeriebener
Zitronenschale würzt. â Th. Haàlger.

A-

MiMNlIIlissMse. 125 Gramm Maccaroni in Salzwasser nicht zu
weich gekocht, mit kaltem Wasser abfrischen, abtropfen lassen. 6V Gramm
Butter mit 6 Eigelb schaumig rühren, die Maccaroni zufügen, 4
Eßlöffel geriebenen Parmesankäse, 4 Eßlöffel geriebenen Schweizerkäse,
lls Liter sauren Rahm, nicht zuwenig Salz, alles miteinander mischen;
zuletzt den Schnee der Eier, in ausgebutterter Form 30 Minuten backen.
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Jimilttfttnte. SDJan fclytägt 3 ©er ftar gu biclem ©entice, rflljrt
250 ©ramm guefer bareitt, rtnb wenn el mit biefertt tooïjl t>ermifd)t
ift, toerben 250 ©ramm ungefdjfttte, mit einem ®ucf) fnrtber abgeriebene,

gart geflogene fDlanbetn unb 10 ©ramm $immt bagu gethan. Sittel
tooïjl bitrctjeinanber gemengt unb auf einem mit Ijdfb ittlehl nnb ^alb
Sucter beftreuten Sîubelbrette gang leicht aulgetoirft, mefferrüdenbic!
aufgerollt unb mit einem ©ternmobett aulgeftoffen, auf ein mit Sutter
bitnn beftrichene! Sled) gelegt unb gebacten.

*
|inllisbfiC0rijrn=|lngout. ©in fdjönel Sïatblbrielchen toirb in teidjt

gefalgenem Sßaffer 10 SOtinuten gefönt, bon ber ©urgel befreit, bann
in faltem SBaffer abgefühlt. Sgngtoifdjen läfgt man 50 ©ramm Sutter
mit einem Sodjtöffel 9Kef)l blaffgetb anröften, rü£)rt mit ber Srltlje,
tnorin bal Srieldjctt gelocht tourbe, eine gebunbene ©attee, toürgt fie
angenehm mit ©itrottenfaft, toeijfem Pfeffer, geriebener ÜDlulfatnuff nnb
ettoa nod) nötigem ©atg, töfft fie auf fiebert, paffiert fie burd) unb legt
bal quer in fdjöne ©äjeiben berfdjnittene Srieldjen ein, bal matt ein«

mal bamit auffodjen läfft. ®atttt berfeinert man bie ©attee mit einem

©lälchen Sßeifftoein unb einem STljeelöffetcfjeit „DJiaggi" ttttb gibt bal
iRagoitt gu ®ifc|e. 9tad) Setieben lann man blanchierte Slumenfoljl«
röldjen, ©ftargeltöbidtcu ober in Scheiben gefdjitittene ©hamftigtionl
bagu einlegen uttb el bamit garnieren.

*
^rnilroiirlitljcn im Stijlnfrodi. Slätterteig « Slbfätte mefferrüdenbic!

aulgeroüt, in fingerlange, ettoal breitere Scheiben gefdjnitten. $ebe
@d)etbe mit © beftridjen. Srattoitrftfülle git l)dlbftngerlangen SBürft«
chen gerollt, ittbent man ettoal 93M)l auf bie .fpanb unb bett ®ifd)
pubert, biefe SBürftcljen auf bie ©djeiben gelegt, bett Sieig gufantmen«
gefd)lagett, baff bie Dtänber Ijribfct) aufeiuanberftaffen, leicljt angebrüdt,
auf ein Sied) gefegt, mit ©i beftridjen, 1/2 ©tuttbe langfam gebaden,
toarm angeridjtet.

*
Jufdflicfîltnrce idu f Ii e tu a tj f im g G 5 c f ilft. ©ine ©peifefa turner im,steinen

mit atteit Sorgttgen berfetben, bor allen ®ittgen mit beut bei ber«

fct)loffeneit Slufbetoahrenl ber ©fteifen, fo baff unberufenen ffSerfonett
bal 9lafcl)en unmöglich gemacht toirb, ift ber bott grau 9Jïartl)a 9teu«

teauj erfunbene ®etterberfd)lufi. ®erfetbe beftel)t ttad) einer Sfiiteilung
bei ißatentbureau fg. & SB. ißataft) eittfad) aul einer ©toefe, bie bttrd)
eine finnreiche Sügetborrichtung ait bal ©efäff (®etter, @d)üffet) fo

feftgefdjtoffen toerben fattn, baff nur ber Sefiiger bel @d)luffetl bett

®edel heben uttb ben Snljalt bei ©efäffel bertoenbett fantt. Natürlich fattn
bie Serfchlitffborridjtung auf biete berfcljiebene Sirtett aulgefiihrt toerben;
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Jimmtsterne. Man schlägt 3 Eier klar zu dickem Schnee, rührt
250 Gramm Zucker darein, und wenn es mit diesem Wohl vermischt
ist, werden 250 Gramm ungeschälte, mit einem Tuch sauber abgeriebene,

zart gestoßene Mandeln und 10 Gramm Zimmt dazu getham Alles
wohl durcheinander gemengt und auf einem mit halb Mehl und halb
Zucker bestreuten Nudelbrette ganz leicht ausgewirkt, messerrückendick

aufgerollt und mit einem Sternmodell ausgestoßen, auf ein mit Butter
dünn bestrichenes Blech gelegt und gebacken.

KalllsliriesliM-AlllMli. Ein schönes Kalbsbrieschen wird in leicht
gesalzenem Wasser 10 Minuten gekocht, von der Gurgel befreit, dann
in kaltem Wasser abgekühlt. Inzwischen läßt man 50 Gramm Butter
mit einem Kochlöffel Mehl blaßgelb anrösten, rührt mit der Brühe,
worin das Brieschen gekocht wurde, eine gebundene Sauce, würzt sie

angenehm mit Citronensaft, weißem Pfeffer, geriebener Muskatnuß und
etwa noch nötigem Salz, läßt sie aufsieden, passiert sie durch und legt
das quer in schöne Scheiben verschnittene Brieschen ein, das man
einmal damit aufkochen läßt. Dann verfeinert man die Sauce mit einem

Gläschen Weißwein und einem Theelöffelchen „Maggi" und gibt das

Ragout zu Tische. Nach Belieben kann man blanchierte Blumenkohlröschen,

Spargelköpfchen oder in Scheiben geschnittene Chcnnpignons
dazu einlegen und es damit garnieren.

Krakwiirstchcn im Slhlàà Blätterteig - Abfälle messerrückendick

ausgerollt, in fingerlange, etwas breitere Scheiben geschnitten. Jede
Scheibe mit Ei bestrichen. Bratwnrstfülle zu halbfingerlangen Würstchen

gerollt, indem man etwas Mehl auf die Hand und den Tisch

pudert, diese Würstchen auf die Scheiben gelegt, den Teig zusammengeschlagen,

daß die Ränder hübsch aufeinanderpassen, leicht angedrückt,
auf ein Blech gesetzt, mit Ei bestrichen, ü- Stunde langsam gebacken,

warm angerichtet.
-Z5

Zuschliclilmres Alàwahrilllgsgcfiil!. Eine Speisekammer im Kleinen
mit allen Vorzügen derselben, vor allen Dingen mit dem des

verschlossenen Aufbewahrens der Speisen, so daß unberufenen Personen
das Naschen unmöglich gemacht wird, ist der von Frau Martha Reu-
leanx erfundene Tellerverschluß. Derselbe besteht nach einer Mitteilung
des Patentbureau H. à W. Pataky einfach aus einer Glocke, die durch
eine sinnreiche Bügelvorrichtung an das Gefäß (Teller, Schüssel) so

festgeschlossen werden kann, daß nur der Besitzer des Schlüssels den
Deckel heben und den Inhalt des Gefäßes verwenden kann. Natürlich kann
die Verschlüßvorrichtung auf viele verschiedene Arten ausgeführt werden;
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bie £>auptfad)e unb burd) @ebraucf)gmufter gefchü|t ift, bafj eine ©lode
berart auf einem ©efäfje feftgetegt »irb, bafj Unberufene nicht p ben

in bent ©efäjj aufbewahrten ©Reifen gelangen tonnen. ®a biefe ©or=
ridjtung Wegen iljrer ©infadfheit fief) aufjerorbentlid) leicl)t unb bittig
int ©rofjen fjetffetten läfjt, bürfte fie boraugfichtlici) gar batb p einem
Sftaffenartitel merben unb fiel) in jebem beffern tpaugljatte ©ingang
berfcfjaffett. @rmöglid)t fie boc^, bag Qbeal jeber guten tpaugfrait
gttr SBirïïid)!eit p geffalten, bafi jeber, artet) ber lleinfte ©peifereft
bor unberufenen gingern unb Sännen fidjer feiner ©eftimmung er=

Ratten bleibt.
-X-

Jcttilcvfr!|cilicu UJtît S'fticijfl fit pi;cit. 3ur Reinigung ber genfter=
fcljeiben rtnb ©fjiegetgïttfer l)aben fiel) nad)ftel)enbe Littel beWäljrt, bon
metct)en man bag benutjt, wetd)eg für bie jebegmaligen bänglichen ©er=

l)ältniffe am geeigneten erfd)eint. ®ie genfterfReiben ober @pieget=

gläfer merben mit ïaltem SBaffer geWafdjen unb toenit fie fauber finb,
mit Söfchpapier ober mit einem genfterleber troefen Rotiert, ©leiben
nad) biefem ©erfahren rioct) glecfe int ©lafe prüd, fo reibe man bie=

felben mit ©piritug' ober ©ffig'aug. !ym ©ommer liefern ©renneffetn
ein guteg 5ßut)mittel. ftttan neljme biefelben feft in einen ©ünbel p=
fammen, taitdje fie in falteg SBaffer, reibe bie Scheiben bamit ab, fpitle
mit taltem Söaffer nad) unb poliere bag genftergtag mit Söfdjpapier
ober genfterleber troden. S>îan binbet einen Söffet bott @d)lemm!reibe
in ein bünneg, Weidjeg leineneg Säppd)en, befeuchtet bie @d)temmtreibe
fo lange mit tattern Sßaffer, big fie erweicht ift, pu|t mit bem Keinen
©alten bie genfterfdjeiben, nnb reibt bann mit einem trodenen ®ud)
ober Seher nacf). fttlandje fpauSfrauen benu^en eine SJlifdpng bon ge=

brannter SDlagnefia unb gereinigtem ©engin, mit Welcher bie genfter*
fdjeiben abgerieben werben. Sebenfattd muffen unfaubere genfter borner
geWafcf)en Werben, ba bieg trodene ©erfahren nur bap bient, bag ©lag
hell unb btant p machen. ®a ©eujin leicht berbampft, berWahrt man
bie 5ÏRifcf)ung in berfdjloffenem ©efäfj. Qelfarbenflecte auf ©lagfcljeiben
beftreid)t man mit grüner ©eife, big bie garbe erweicht ift) bann Wäfdjt
man bie ©cljeiben btant unb puttt fie, wie oben angegebenen ift, troden.
SJlan tann auch Vj Silo SBeigenïleie mit 5 Siier Sßaffer unb 125
©ramm ©d)mierfeife tod)en, bamit bie genfter Wafd)en unb troden
pulsen. ©todflede ober ©onnenflede in genfterfctjeiben wäfd)t man
wieberl)olt mit Sßaffer, Welchem man einige Kröpfen ©aljfäure pge*
fe|t hat.

*
lleiltigfll Ußlt ©olMciJlcit. itttau taucht 3toiebetgeift in geläuterten

Sßeingeift unb reibt bie Seiften bamit ab. @ie feljen wieber wie neu aug.

SieSalttoit iml) SSertag: grau Sltye Çoneggei ht St. ®aUett.
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die Hauptsache und durch Gebrauchsmuster geschützt ist, daß eine Glocke
derart auf einem Gefäße festgelegt wird, daß Unberufene nicht zu den

in dem Gefäß aufbewahrten Speisen gelangen können. Da diese

Vorrichtung wegen ihrer Einfachheit sich außerordentlich leicht und billig
im Großen herstellen läßt, dürfte sie voraussichtlich gar bald zu einem
Massenartikel werden und sich in jedem bessern Haushalte Eingang
verschaffen. Ermöglicht sie doch, das Ideal jeder guten Hausfrau
zur Wirklichkeit zu gestalten, daß jeder, auch der kleinste Speiserest
vor unberufenen Fingern und Zähnen sicher seiner Bestimmung
erhalten bleibt.

-X-

Fensterscheibe» und Spiegel zu putzen. Zur Reinigung der Fensterscheiben

und Spiegelgläser haben sich nachstehende Mittel bewährt, von
welchen man das benutzt, welches stir die jedesmaligen häuslichen
Verhältnisse am geeignetsten erscheint. Die Fensterscheiben oder Spiegelgläser

werden mit kaltem Wasser gewaschen und wenn sie sauber sind,
mit Löschpapier oder mit einem Fensterleder trocken poliert. Bleiben
nach diesem Verfahren noch Flecke im Glase zurück, so reibe man
dieselben mit Spiritus oder Essig'aus. Im Sommer liefern Brennesseln
ein gutes Putzmittel. Man nehme dieselben fest in einen Bündel
zusammen, tauche sie in kaltes Wasser, reibe die Scheiben damit ab, spüle
mit kaltem Wasser nach und poliere das Fensterglas mit Löschpapier
oder Fensterleder trocken. Man bindet einen Löffel voll Schlemmkreide
in ein dünnes, weiches leinenes Läppchen, befeuchtet die Schlemmkreide
so lange mit kaltem Wasser, bis sie erweicht ist, putzt mit dem kleinen
Ballen die Fensterscheiben, und reibt dann mit einem trockenen Tuch
oder Leder nach. Manche Hausfrauen benutzen eine Mischung von
gebrannter Magnesia und gereinigtem Benzin, mit welcher die Fensterscheiben

abgerieben werden. Jedenfalls müssen unsaubere Fenster vorher
gewaschen werden, da dies trockene Verfahren nur dazu dient, das Glas
hell und blank zu machen. Da Benzin leicht verdampft, verwahrt man
die Mischung in verschlossenem Gefäß. Oelfarbenflecke auf Glasscheiben
bestreicht man mit grüner Seife, bis die Farbe erweicht isch dann wäscht

man die Scheiben blank und putzt sie, wie oben angegebenen ist, trocken.

Man kann auch b'- Kilo Weizenkleie mit 5 Liter Wasser und 125
Gramm Schmierseife kochen, damit die Fenster waschen und trocken

putzen. Stockflecke oder Sonnenflecke in Fensterscheiben wäscht man
wiederholt mit Wasser, welchem man einige Tropfen Salzsäure zugesetzt

hat.

Rciulgen nun Goldltistcn. Man taucht Zwiebelgeist in geläuterten
Weingeist und reibt die Leisten damit ab. Sie sehen wieder wie neu aus.

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