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gans iu irt tjfdjaftlidje (MsMap kc gdjiu£i|Br |raitra-$ettitEf[.

(£rfcßt?nd am 5riïÉett Sonnfaö SKonais.

St. ©allen 9ÎV. 9. September 189?

Miicmctuc i!lc0cht für bas ündjctt bcs -flcifdjcs.
(®ct)lu|.)

i^set fparfam mit bem ©ewitrj ©epr l)äuftg trifft man traten, bie

5« ftarl gefaljen finb, namentlich fommt bieg bei ben SBirtShauSs
braten fb I)äitfig bor, baff man ficfc) beranlafjt fiept, eine uneble Slbfidjt
ju bermuten. gür ben SKagen ift folcper traten fdjäblid), and) »nenn

man prbentlidj „baran fcljüttct." gn ber biätifcijert Südje ^atte man
fiel) an bie Siegel, immer fdjWacp ju fallen ; nötigenfalls lann ja bei
ber' fdjon fertigen ©peife nachgeholfen werben. ®iefe Siegel.ift naments
lict) mcpt p itberfehen bei ©peifen, welche längere Seit p lochen ober

git braten haben, Wo alfo immer ein. ®eil glitffigleit fid; berflüdjtigt,
bie prncfbleibenbe SSrüpe concentrirter nnb alfo, fcparfer wirb.

; ®er traten für Spante braucpt aujjer ©alj lein ©eWnrj. Siros

matifepe SSttrjen finb icpon bedtialfa nichts nup, Weil beim traten baS

meifte Stroma eritwéidpt. ®ap fd;arfe SSßürjen, namentlich bie unber=
weiblichen „mit Slägeli" gefpicftcn Zwiebeln, Wegjulüffen finb, ift opne
SBeitercS llar.

®er gefpirfte unb in Gcffig gebeizte Sörate'n ift jwar pilanter, als
ber gewöhnliche, aber leine ©peife für ben ®ifd) ber Uranien.

©titpfc nie mit einer ©abel in ben Sraten hinein. ß& ift geWifj
etWaS pafjlidjeS, Wenn man in eine Stiche Ijiitcinfchartt unb barin eine

magere Söcpiit erblicEt, welche ®abal fcpnupft. SSeit peinlicher ift aber
für ben ©adjlenner baS S3ilb einer übelgelaunten Söcpin, Weld)e, mit
einem Söratfpiefs bewaffnet, bon 3eit 31t 3eit in ben SSraten pineinfticpt
— um ju fct)en, ob er gar fei! @0 lann man jeben SBraten in einer
SSeife cntlräften, baff er nicht biet mepr SBert hat, als gebratene ©ages
fpäpne. ®itrch jebe neue SBunbe fliegt wieber ©aft unb Sraft auS.
®aS ïlmWenben beS SJratcnS hat alfo in fjulunft nicht mel;r mit ber
©abel 31t gefchel)en, fonberu mit einem ©patel.

®ie 33raten, wclcpc in ber Sacpel, im Sratofen ober — fd;lcd;te
Socperei! — auf bem Iperb in einer ißfaune gemaept werben, geben

ych-à'làltttMsàle
AllusmirihsAstlillie GratisbeîlllM der ZchMtzer Mimi-Ming.

St. Gallen Nr. î>. September f89?

Allgemeine Regeln für das Kochen des Fleisches.
(Schluß.)

j^ei sparsam mit dem Gewürz Sehr häufig trifft man Braten, die

zu stark gesalzen sind, namentlich kommt dies bei den Wirtshansbraten

so hänsig vor, daß man sich veranlaßt sieht, eine unedle Absicht

zu vermuten. Für den Magen ist solcher Braten schädlich, auch wenn
man ordentlich „daran schüttet." In der diätischen Küche halte man
sich an die Regel, immer schwach zu salzen; nötigenfalls kann ja bei

der schon fertigen Speise nachgeholfen werden. Diese Regelest namentlich

nicht zu übersehen bei Speisen, welche längere Zeit zu kochen oder

zu braten haben, wo also immer ein. Teil Flüssigkeit sich verflüchtigt,
die zurückbleibende Brühe concentrirter und also, schärfer wird.

Der Braten für Kranke braucht außer Salz kein Gewürz.
Aromatische Würzen sind schon deshalb nichts nutz, weil beim Braten das
meiste Aroma entweicht. Daß scharfe Würzen, namentlich die
unvermeidlichen „mit Nägeli" gespickten Zwiebeln, wegzulassen sind, ist ohne
Weiteres klar.

Der gespickte und in Essig gebeitzte Braten ist zwar pikanter, als
der gewöhnliche, aber keine Speise für den Tisch der Kranken.

Stupfe nie mit einer Gabel in den Braten hinein. Es ist gewiß
etwas häßliches, wenn man in eine Küche hineinschaut und darin eine

magere Köchin erblickt, welche Tabak schnupft. Weit peinlicher ist aber
für den Sachkenner das Bild einer übelgelaunten Köchin, welche, mit
einem Bratspieß bewaffnet, von Zeit zu Zeit in den Braten hineinsticht
— um zu sehen, ob er gar sei! So kann man jeden Braten in einer
Weise entkräften, daß er nicht viel mehr Wert hat, als gebratene Säge-
spähne. Durch jede neue Wunde fließt wieder Saft und Kraft aus.
Das Umwenden des Bratens hat also in Zukunft nicht mehr mit der
Gabel zu geschehen, sondern mit einem Spatel.

Die Braten, welche in der Kachel, im Bratvfen oder — schlechte

Kocherei! — auf dem Herd in einer Pfanne gemacht werden, geben



— 66 —

immer einen fctjßnen ®eit itjreg Safteg ab an bie Sratenfauce. ®ieg
gefcf)iel)t um fo mel)t, Wenn man beffctt äufjere, bcreitg geronnene gtäd)e
mit Staffer ober gteifdjbtülje begießt, fobaj) bie Sratcnlptfe aufgcWeidjt
unb an einzelnen Stetten bottftänbig permeabel gemacht wirb.

®ie Sratenl)ütte ert)ätt fiel) am heften, wenn jienttid) gett (Sutter)
genommen würbe. Sei magerem Steifd) ift bieS natürlich um fo met)r

p beachten ; mageret geberwitb j. S. mttfj iönntid; auf Sf>ec!fd)Warten

gebraten werben.

Saffe ben Sratenfat) nie anbrennen. Sobatb ber Sraten beut

@efd)irr entnommen ift, rnufj bem Sratenfat) etwag Souittön (Staffer
ift p — wäffrig) pgegoffen unb nodintat? fd)Wad) aufgefod)t Werben

unter fleißigem Umrühren. SDaf) bie Sratenfauce nur bitrd) ein Sieb
beigegoffen werben barf, wirb jeber ©öd)in einteudjten, wetdje Sintt fur-
bag afofjetittict)e 2XitSfeb)ett ber Steifen tjat. Setjr' empfefftengwert, bod)

nid)t gerabe öfonomifd) ift eg, bag Seit, in wetdjem gebraten Würbe,

abpfd)übfen unb buret) frifdje Sutter p ericjjcn, ba bag erftere .oft
einen brenzligen ©oût er£)ätt.

Stuf ben $ifcfjen ber ©afffjöfe fte£)t man fetten fdjöne Sratenfaucen,
bie meiften fittb 51t bitnfct unb fcl)en attg wie berbrannter Kaffee,
©g Wirb nchntid) fo tauge fortgebraten, big fid) Stob te gebitbet I)at.
Son biefer riit)rt bie fdjwarge garbe t)er. ®ie rcctjte garbc einer guten
Sratenfauce ift tjett taftanienbraun.

Stecf bag Stärmen beg Srateng auf! $n einer gamitie, Wo man
int ftanbe ift, fatten Sraten aufzuwärmen, regiert fein Wotftgezogener

©ttdjenfinn. ®urd) bag Stufwärmen bertiert ber Sraten nod) rneljr
Saft ttitb ©raft unb bie Sratenjug Wirb biet, fd)tnierig ttitb „räfj". ®ag
a'tteg ift um fo fdjthinner, wenn ber Sraten fd)on in Stücfe gerfdjnitten war.

®amit ift aber ttid)t gejagt, baff matt ben fatten Sraten Wegwerfen

fod; man taffe iijn fo, wie er ift ttub gebe it)n atl Sorfneitc zum ®t)ee,
ba fd)mecft er bortrefftid).

Stud) für bie ©ranfenfüdfe ift ber fatte Sraten gut z« öerWenben.

gieberfranfe, wetdje ber ©taffe ber Sdjtentmcr angehören, ertragen
bie mageren Stafferfuppen fetten gut, fie fatten babei rafd) znfantmett.
©ibt ntatt it)ueu bagegcit bon f3eit 5U fatten Sraten in fteineu

®ofig, mit etwag Sratenjug, fo geljt eg it)tten beffer.

Stud) für fReconbategcenten ift fatter Sraten znträgtid), befoitberg,
Wenn nod) ein ©tägdjen after Stetfjwein babei fteljt. ®ag Wirft beffer
atg ©I)inin ober Statjtputber.

®etn Sacfett beg gteifdjeg in ®eigt)ütten muff man uttbebingt bag

Stört rebett. ®iefc SUcettjobe liefert Weitaug bag faftigftc gteifd). Sig
jefjt Wirb biefeg Serfatjren btog an Sd)ittfen berfud)t.
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immer einen schönen Teil ihres Saftes ab an die Bratensauce. Dies
geschieht um so mehr, wenn man dessen äußere, bereits geronnene Fläche
mit Wasser oder Fleischbrühe begießt, sodaß die Bratenhülse aufgeweicht
und an einzelnen Stellen vollständig permeabcl gemacht wird.

Die Bratenhülle erhält sich am besten, wenn ziemlich Fett (Butter)
genommen würde. Bei magerem Fleisch ist dies natürlich um so mehr
zu beachten; mageres Federwild z. B. muß förmlich auf Speckschwarten
gebraten werden.

Lasse den Bratensatz nie anbrennen. Sobald der Braten dem

Geschirr entnommen ist, muß dem Bratensatz etwas Bouillon (Wasser
ist zu wässrig) zugegossen und nochmals schwach aufgekocht werden
unter fleißigem Umrühren. Daß die Bratensauce nur durch ein Sieb
beigegossen werden darf, wird jeder Köchin einleuchten, welche Sinn für
das appetitliche Aussehen der Speisen hat. Sehr empfehlenswert, doch

nicht gerade ökonomisch ist es, das Fett, in welchem gebraten wurde,
abzuschöpfen und durch frische Butter zu ersetzen, da das erstere oft
einen brenzligen Goût erhält.

Auf den Tischen der Gasthöfe sieht man selten schöne Bratensaueen,
die meisten sind zu dunkel und sehen aus wie verbrannter Kaffee.
Es wird nämlich so lange fortgebraten, bis sich Kohle gebildet hat.
Von dieser rührt die schwarze Farbe her. Die rechte Farbe einer guten
Bratensauce ist hell kastanienbraun.

Steck das Wärmen des Bratens auf! In einer Familie, wo man
im stände ist, kalten Braten aufzuwärmen, regiert kein wohlgezogencr
Küchensinn. Durch das Aufwärmen verliert der Braten noch mehr
Saft und Kraft und die Bratenjus wird dick, schmierig und „räß". Das
alles ist um so schlimmer, wenn der Braten schon in Stücke zerschnitten war.

Damit ist aber nicht gesagt, daß man den kalten Braten wegwerfen
soll; man lasse ihn so, wie er ist und gebe ihn als Vorspeise zum Thee,
da schmeckt er vortrefflich.

Auch für die Krankenküche ist der kalte Braten gut zu verwenden.

Fieberkranke, welche der Klasse der Schlemmer angehören, ertragen
die mageren Wassersuppen selten gut, sie fallen dabei rasch zusammen.
Gibt man ihnen dagegen von Zeit zu Zeit kalten Braten in kleinen

Dosis, mit etwas Bratenjus, so geht es ihnen besser.

Auch für Reconvalescenten ist kalter Braten zuträglich, besonders,

wenn noch ein Gläschen alter Weißwein dabei steht. Das wirkt besser

als Chinin oder Stahlpulver.
Dem Backen des Fleisches in Teighüllen muß man unbedingt das

Wort reden. Diese Methode liefert weitaus das saftigste Fleisch. Bis
jetzt wird dieses Verfahren blos an Schinken versucht.
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®ie tpauptregeln, metd)v matt habet beobachten tttttfj, fiitb ;

Eine 31t grelle 0fent)if)e ïamt ben ©eigmantet jerffntengen, too bann
bee ©cl)infett ©aft bertiert. ©er Sratteig barf nid)i gefüttert fein, ©elbft
einen tttüffig gefaljeneit ©cbinlcn tmtfj ntan einige ©tunben inb SBaffer
legen, bebor matt il)tt int ©eig in öen Dfett gibt, ©onft bleibt er jtt falgig.

©ie gleifct)f>afteten fittb attcl} ein Seiffiet her eben gelobten Slrt,
ba§ g-feifcl) jugttbereiten. Sefannt ift bereit t)ol)cv SMjrWcrt, befattitt,
tnic rauf) fie fättigen. Seiber gehören aber biefe belifaten ©fteifen nid)t
itt ein biätifdjeb K od) bud) : ol)tte bie bielcit SSür^en finb fie babjenige
nicljt, wab ntan baüott erioartet, mit bett SSürgext ruinieren fie ben SJlageit.

®ie Ktobëfabrifation. Unter „Ktofb" berftel)t man gebratene
Kugeln ober .ttr.ebcn attb jerffaffent Steifd). ©eWöl)ntid) werben ber=

fdfieöcne gleifchfortett berlfacft, 3. 93. Sïinbfleifd) nttb @d)Weittefleifd) ober

tfalbflcifdt nttb ©cbweitiefleifcl). Sllagcrem ft'cifd) Wirb ber Sor§ttg
gegeben. ©ab ffleifd) tttufj bon allem „SBcifiett". (@el)ttet{, feljttige tpeiute,
fyett) forgfättig befreit Werben, lyntnter Werben eingeweichte ttttb wieber
ttubgcbrücfte ©emntel ttttb — eine .paupttaclte — Qcter bagtt gentifd)t.
91 lb SBittge bient auffer ©alg 5ßaftetenf)ulber. Sfad)bcut ber forgfättig
geutifdjte ©eig entWeber in ber gornt bon afifeïgroffen Mügeln ober

Scrfftegf großen ©dt ei bett gebracht ift, wirb er in Sutter gelbbraun
gebraten. Êitronenfdjeiben bienett alb ©arttihtr. (Sitte pifante ©attee
mit gebratenen Kartoffeln et:l)öl)t bett ©ettujf.

©elbftberftänblid) ift biefeb @erid)t befonberb fetten 31t empfehlen,
bereit ;fa()uvegifrer Süden l)at. ©onft aber mag eb oft wegen lieber-
witrgting für bett Allagen weniger guträglict) fein. Dr. w. b. k.

fpte ^äfdic.
]ppCoit beb ©ontttterb 9lbfd)ieb fingen bie fßoeten ttnb 3Witfd)ern bie

WÈS& Keinen befieberten ©ättger ber Süftc. Kürzer finb bie ©age
geworben ttttb feuchter, falter Siebet ftreidjt um bie tpo()cn. 91od) ift
ber ttal)ettbc tpcrbft ber forglidjett ipaubfratt fein wißfommener ©efeße,
berttt eb Wartet ttod) eine SOÎettge bon Slrbeit, bie im ©otttnter nod) glitte
getan Werben fallen, bie aber attb biefent ober fettem ©ritube unlieb
faut berfdjobctt werben uutfjte.

St od) fittb bießeietjt bie Seiten nid)t alte gefottut, bie Kiflett ttttb

Kaftett geleert ttttb gefmtjt unb beren Snljalt rebibtert ttttb gelüftet;
no cl) fittb bie Keller itid)t gritnblid) gereinigt ttnb 31« 9lufnal)tne ber
SBiitterborrcite borbereitet unb ttod) ift ntdjt ©cnerat-SSäfdje gehalten.

©ab leßlere ift befonberb fatal, bemt ol)tte bie ©ontte ttttb trodene
Sßürme jttr freunbliäjen SJlitljülfe gibt bie äSäfctje noch einmal fo biet
Slrbcit ttttb biefe ift bann unbanfbar obenbrein.

..._;:S^I,;": iï- -k. ::Kc
: ©

1'-"
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Die Hauptregeln, welche man dabei beobachten muß, sind:
Eine zn grelle Ofenhitze kann den Teigmantel zersprengen, wo dann

der Schinken Saft verliert. Der Bratteig darf nicht gesäuert sein. Selbst
einen mäßig gesalzenen Schinken nmß man einige Stunden ins Wasser

legen, bevor man ihn im Teig in den Ofen gibt. Sonst bleibt er zu salzig.
Die Fleischpasteten sind auch ein Beispiel der eben gelobten Art,

das Fleisch zuzubereiten. Bekannt ist deren hoher Nährwert, bekannt,
wie rasch sie sättigen. Leider gehören aber diese delikaten Speisen nicht
in ein diätisches Kochbuch; ohne die vielen Würzen sind sie dasjenige
nicht, was man davon erwartet, mit den Würzen ruinieren sie den Magen.

Die Klvpsfabrikation. Unter „Klops" versteht man gebratene
Kugeln oder Kuchen aus zerhaktem Fleisch. Gewöhnlich werden
verschiedene Fleischsorten verhackt, z. B. Rindfleisch und Schweinefleisch oder

Kalbfleisch und Schweinefleisch. Magerem Fleisch wird der Vorzug
gegeben. Das Fleisch muß von allem „Weißen" (Sehnest, sehnige Häute,
Fett) sorgfältig befreit werden. Immer werden eingeweichte und wieder
ausgedrückte Semmel und — eine Hauptsache — Eier dazu gemischt.
Als Würze dient außer Salz Pastetenpulver. Nachdem der sorgfältig
gemischte Teig entweder in der Form von apfelgroßen Kugeln oder

Beefsteak großen Scheiben gebracht ist, wird er in Butter gelbbraun
gebraten. Citronenscheiben dienen als Garnitur. Eine pikante Sauce
mit gebratenen Kartoffeln erhöht den Genuß.

Selbstverständlich ist dieses Gericht besonders jenen zn empfehlen,
deren Zahnregister Lücken hat. Sonst aber mag es oft wegen Ueber-

würznng für den Magen weniger zuträglich sein. m-. rv. v. x.

Die WälcHe.
MM^n des Sommers Abschied singen die Poeten und zwitschern die

kleinen befiederten Sänger der Lüfte. Kürzer sind die Tage
geworden und feuchter, kälter Nebel streicht um die Höhen. Noch ist

der nahende Herbst der sorglichen Hausfrau kein willkommener Geselle,
denn es wartet noch eine Menge von Arbeit, die im Sommer noch hätte
getan werden sollen, die aber aus diesem oder jenem Grunde unlieb
sam verschoben werden mußte.

Noch sind vielleicht die Betten nicht alle gesonnt, die Kisten und

Kästen geleert und geputzt und deren Inhalt revidiert und gelüftet;
noch sind die Keller nicht gründlich gereinigt und zur Aufnahme der
Wintervorräte vorbereitet und noch ist nicht General-Wäsche gehalten.

Das letzlere ist besonders fatal, denn ohne die Sonne und trockene

Wärme zur freundlichen Mithülfe gibt die Wäsche noch einmal so viel
Arbeit und diese ist dann undankbar obendrein.



— 68 —

®er ©rojfteil her ffffctnner brummt gebantentoS,, Wenn her 2Bafd)=

tag int fpauSl)alt feine ©froren Ifintertä^t, wenn ein einfaches ©ffcu auf
ben ®ifd) tomint, ober wenn bie grau nidjt finbet, gut SlbfoU

bierung eineS .fßlaub,erftünbd)£hS fftt) gemütlich p ihrem ©emaljt 31t

fefjen. SSettige nur bebenfen, baff nur burd) guteS ©inteilert, ejatteS
ißerectfnen unb genaues ©urd)fül)ren biefe wichtige Strbeit tabcßoS bxtrd)=

geführt Werben tann unb baff fie bie bolle SSraft einer grau in Slnfftrud)
nimmt, and) wenn fie nictjt baneben nod) tod)én, bie Einher hüten
unb für alXertei SluSfunft ba fein muff.

SBeifje, tlare 2Bctfcl)e gu höben iit ber ©tofg ber fjattS'rctu unb
ber SButtfd) unb bie S3orauSficl)t, eine foldje aufhängen 311 tonnen, hilft
iljr am beften über bie SRühfeligteit beS 23afd)enS Ifinweg.

®er SSidjtigfeit ber SXrbeit entffjrec^enb bat fiel; bie ®ed)ttif feit
fahren benn and) rebtiel; bemül/t, biefelbe burd) allerlei Hilfsmittel 511

erleichtern, ©ne neue 2Bafd)= unb SluSWinb«3?iafd)ine macljt ber anbern
ben fßlah ftreitig unb oerfdfiebene 3Bafd)metl)oben l;at eS bie fdjWere
Spenge; and) ift baS 28afd)ett bon ipattb brtrcl) baS äßafdjen am SBafd)=

brett gang nerbrängt Warben.
Unter ben SBafdjmitteln fjat fid) in neitefter $eit baS „SEerheutiro

©glmiatfrolber" als ©eife eine greffe ^Beliebtheit erworben unb baS

mit SRed)t.

®ie Sfnweitbuttg biefer pulberifierten Seife berringert bie Slrbeit
um bie Hälfte. ®aS ruinöfe, §eit= unb traftraubenbe, ^Reiben faßt fa ft

gang weg; bie 2öäfd;e unb bie tpönbe Werben gefdjont unb bie Singe
Wirb bei richtiger ®et)anblung mit bem ®crbcntin--©almiat'f.utlbcr tabeb
toS weif).

®iefeS Stefnltat wirb and) bei berborbener, gelb unb unanfeljitlid)
geworbener 28äfd)e erreicht. ©rftlid) fdjeinen bie alten glecten unb

©treifen mel)r Ijerborjutreten, baS ift aber nur, Weil baS ©etoebe an
unb für fid) flarer ttttb Weiffer 31t ®age tritt.

©gng befonbere Sorgfalt in tBehanblung ber 28äfcl)e ift battit bon
Stöten, Wenn bie Sittgett itidjt mehr au ber ©ottite gebleid) t unb ge=
trocEnet Werben tonnen, Wenn Siebet ttnb Stegen nötigt, fie itt gcfd)loffette
SBittbett unb Kammern 31t hängen, Wo eS mehrerer ®age bebarf, bis
fie büttig trotten finb.

©in fdjüner Herbfi tann biefe. unangenehme $eit nun ttod) ttttt
SBod)en l)iuauSfd)ieben ttttb fo lange ttod) bie ©otttte fdjeiitt, läfjt fid)'S
bie fpaitSfratt nicht berbriefjen, für iljre SBafcfje baS tBefte gtt tl)un, ttttt
fie weif; ttttb ftar att ber Seilte flattern 31t laffett.

Unb baff fie bieS tönnett, bagtt wüttfd)en wir ber fleijfigeit §auS«
fratt einen einfidjtigert Hausherrn, ber für. bie Sirbett feiner gratt baS

nötige SSerftänbntS l;at unb ber bafjin aud) beftrebt ift, ihr l)tlü'bd) gu
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Der Großteil der Männer brummt gedankenlos, wenn der Waschtag

im Haushalt seine Spuren hinterläßt, wenn ein einfaches Essen ans
den Tisch kommt, oder wenn die Frau nicht Zeit findet, zur Absol-
vierung eines Plauderstündchens M) gemütlich zu ihrem Gemahl zu
setzen. Wenige nur bedenken, daß nur durch gutes Einteilen, exaktes

Berechnen und genaues Durchführen diese wichtige Arbeit tadellos
durchgeführt werden kann und daß sie die volle Kraft einer Frau in Anspruch
nimmt, auch wenn sie nicht daneben noch kochen, die Kinder hüten
und für allerlei Auskunft da sein muß.

Weiße, klare Wäsche zu haben ist der Stolz der Hausfrau und
der Wunsch und die Voraussicht, eine solche aufhängen zu können, hilft
ihr am besten über die Mühseligkeit des Waschens hinweg.

Der Wichtigkeit der Arbeit entsprechend hat sich die Technik seit

Jahren denn auch redlich bemüht, dieselbe durch allerlei Hilfsmittel zu
erleichtern. Eine neue Wasch- und Auswind-Maschine macht der andern
den Platz streitig und verschiedene Waschmethvden hat es die schwere

Menge; auch ist das Waschen von Hand durch das Waschen am Waschbrett

ganz verdrängt worden.
Unter den Waschmitteln hat sich in neuester Zeit das „Terpentin-

Sälmiakpülver" als Seife eine große Beliebtheit erworben und das

mit Recht.
Die Anwendung dieser pulverisierten Seife verringert die Arbeit

um die Hälfte. Das ruinöse, zeit- und kraftraubende. Reiben fällt fast

ganz weg; die Wäsche und die Hände werden geschont und die Linge
wird bei richtiger Behandlung mit dem Terpentin-Salmiakpulver tadellos

weiß.
Dieses Resultat wird auch bei verdorbener, gelb und unansehnlich

gewordener Wäsche erreicht. Erstlich scheinen die alten Flecken und

Streifen mehr hervorzutreten, das ist aber nur, weil das Gew'ebe an
und für sich klarer und weißer zu Tage tritt.

Ganz besondere Sorgfalt in Behandlung der Wäsche ist dann von
Nöten, wenn die Lingen nicht mehr au der Sonne gebleicht und
getrocknet werden können, wenn Nebel und Regen nötigt, sie in geschlossene

Winden und Kammern zu hängen, wo es mehrerer Tage bedarf, bis
sie völlig trocken sind.

Ein schöner Herbst kann diese, unangenehme Zeit nun noch um
Wochen hinausschieben und so lange noch die Sonne scheint, läßt sich's
die Hausfrau nicht verdrießen, für ihre Wäsche das Beste zu thun, um
sie weiß und klar an der Leine flattern zu lassen.

Und daß sie dies können, dazu wünschen wir der fleißigen Hausfrau

einen einsichtigen Hausherrn, der für die Arbeit seiner Frau das

Nötige Verständnis hat und der dahin auch bestrebt ist, ihr hilfreich zu
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fem, inöent er ipr ben ©ebrauct) ber nötigen Ri(tbiithtc( gerne qej'tattet.
Se teidjter itnb bequemer ber Raubfrau bab SSafdjett gentacpt wirb,
unt fo Weniger Störung bringt biefe Slrbeit ittb Raitbwefett, um fo

weniger l)at ber Raubperr Uriadje, fiel) über biefe ober jebe Itnrcget
ntäffigteit 51t bettagen.

Die (frljaltmuj polierter itttb gebeijter Ütöbcl.

ur fetten finbet fid) in einem Raubtfatte fo biet Seit, bie SKöbet
bei beut tägtiepeu Stbftauben wirfüd) grünb'tid) 51t reiben, nnb

bteS ift ber ©runb p ber Stage, baff biefetben trot) alter fonftigen
Sdjotutttg fo batb ipr neueb Stubfepeu bertieren. Surd) rendue Srtft
im Iftmmer uttb bie Stubbünftung ber BeWopner finbet tägtid) ein faft
unmerttidjer feud)ter Sfieberfd)tag auf bem SKobitiar ftatt, mit wetdjcm
fid) ber. feine Staub uerbinbet unb itt biefer Bereinigung einen (eiepten,
aber feften Befag auf beut Rotge bitbet. Saburd) mirb ber ©tauj ber
fßotitur getrübt unb bie SRöbet Werben mit ber $eit unfcpeinbar. Siefent
Itebetftanbe !ann man abpetfen, menn man bie S0?o6et int Saufe beb

Sapr'eb gtoei= faiS breimat fräftig poliert. ftttan tarnt biefeb mit geringen
Soften fetbft t£)un. ©b mirb ein Stftct gtanett 51t einem fauftgroffen
Batten jufammengebrüett unb mit atter, red)t Weicper Seiumanb umpütlt.
Ser Batten muff fo groff fein, baff man iptt bequem mit ben gingern
mttfpa tuten tarnt. SJiatt träufelt jwei Sropfen ftftanbetüt unb jmei Sropfett
reinen Spiritub auf ben Balten unb reibt, feft attfbrttcfenb, immer in
fteitten Sreifen, bie Sßotitür mieber gtättgenb. Sttrd) fefteb, fcpitetleb
Beibcn erwärmt fidj bab Rotj unb alter aupaftenbe Scpmup töft fid)
ab, opne baff matt SSktffer baju nimmt, wetdjeb bie fßotitur immer etmab

fcpäbigt. @b ift befottberb p empfehlen, niept grt grojfe gtäd)en auf
einmal ju bearbeiten, fonbern nur jebeSmat einen patbeit ÏDÎeter mit
bent Batten gU reiben uttb Wenn biefe gtäctje fauber ttttb gtäiigenb ift,
Weiter git gepen. Borper fd)iebt matt bie fcpntitpig geworbene Seiitmanb=

pütte beb fßupbattenb etWab pr Seite uttb träufelt auf bie reine Stette
mieber gtbei Sropfen SKanbetöt unb ebettfo üiet Spiritub.

@in freffftcRes >TscuunittlleC.

ifë^ab Ranföt ift ein gutcb SDîitteï gttr fdptctlen uttb gefaprtofen Bei-
MM treibung bon Rautfäjmaroperu.

"
S" 2—3 Stunben itad) beut

©inreiben pörte bei ntaffenpaft mit Saufen bebed'teit Raubtieren bab

Rautjucfen auf, bie Sdjutaroper waren abgeftorben. Stud) gegen Raut=
utilbeu ipitt eb gute Sieufte. Boit 7 mit SJiitben behafteten fßferben
Waren 2 nur einmat, bagegen 5 gWeintat mit Ranföt eingerieben; ber

©rfotg War ein boßfotnmener, ungeadjtet matt bor StnWeubung bab Slb=

— 69 —

sein, indem er ihr den Gebrauch der nötigen Hilfsmittel gerne gestattet.

Je leichter und bequemer der Hausfrau das Waschen gemacht wird,
um so weniger Störung bringt diese Arbeit ins Hanswesen, nur so

weniger hat der Hausherr Ursache, sich über diese oder jede
Unregelmäßigkeit Zu beklagen.

Die Erhaltung polierter und gepeilter Möbel.

ur selten findet sich in einem Haushalte so viel Zeit, die Möbel
bei dem täglichen Abstauben wirklich gründlich zu reiben, und

dies ist der Grund zu der Klage, daß dieselben trotz aller sonstigen

Schonung so bald ihr neues Aussehen verlieren. Durch feuchte Luft
im Zimmer und die Ausdünstung der Bewohner findet täglich ein fast

unmerklicher feuchter Niederschlag auf dem Mobiliar statt, mit welchem
sich der feine Staub verbindet und in dieser Vereinigung einen leichten,
aber festen Belag auf dem Holze bildet. Dadurch wird der Glanz der

Politur getrübt und die Möbel werden mit der Zeit unscheinbar. Diesem
Uebelstande kann man abhelfen, wenn man die Möbel im Laufe des

Jahres zwei- bis dreimal kräftig poliert. Man kann dieses mit geringen
Kosten selbst thun. Es wird ein Stück Flanell zu einem faustgroßen
Ballen zusammengedrückt und mit alter, recht weicher Leinwaud umhüllt.
Der Ballen muß so groß sein, daß man ihn bequem nut den Fingern
umspannen kann. Man träufelt zwei Tropfen Mandelöl und zwei Tropfen
reinen Spiritus auf den Ballen und reibt, fest aufdrückend, immer in
kleinen Kreisen, die Politur wieder glänzend. Durch festes, schnelles
Reiben erwärmt sich das Holz und aller anhaftende Schmutz löst sich

ab, ohne daß man Wasser dazu nimmt, welches die Politur immer etwas
schädigt. Es ist besonders zu empfehlen, nicht zu große Flächen auf
einmal zu bearbeiten, sondern nur jedesmal einen halben Meter mit
dem Ballen zu reiben und wenn diese Fläche sauber und glänzend ist,

weiter zu gehen. Vorher schiebt man die schmutzig gewordene Leinwandhülle

des PutzballenS etwas zur Seite und träufelt auf die reine Stelle
wieder zwei Tropfen Mandelöl und ebenso viel Spiritus.

Gin treffliches Kclusmittet'.
Hanföl ist ein gutes Mittel zur schnellen und gefahrlosen Ver-

treibung von Hautschmarotzern. In 2—3 Stunden nach dem

Einreiben hörte bei massenhaft mit Läusen bedeckten Haustieren das
Hautjucken ans, die Schmarotzer waren abgestorben. Auch gegen
Hautmilben thut es gute Dienste. Von 7 mit Milben behafteten Pferden
waren 2 nur einmal, dagegen ö zweimal mit Hanföl eingerieben; der

Erfolg war ein vollkommener, ungeachtet man vor Anwendung das Ab-
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mafdjen her Stiere mit Seifentoaffer ober Sauge unterlagen hatte. ®ad
ipanfol ift für bie angeführten $mede itnt fo meljr angezeigt, aid ed

biltig ttnb (eid)t git befdjaffeit ift ttnb nidjt mie biete anbere Stittel biefer
2lrt giftige ©igenfdjaftett befijgt. ©iit alter Sanbmirt hat (panfül bei

Jamben uttb Sabbern, me(d)e belanntlid) jebc ©inreibung abjuteden
pflegen, mit groffetn ©rfolge angcmanbt. @3 bemäl)rt fid) and) bei

geberbiel). $m ©arten fittb (panfaitdfaaten ein mirlfanted Sßittel gegen
©rbf(öl)e, g. S tint biefetben bon Sö|tanf>ftangnngen abgehalten. — ®ie
^mnffftrett mirlt ähnlich- ®agu fontint, baff ber tpattf int ©arten eine

fdjötte 3ierf)f(angc ift.

"gtegqtfe.
f m roßt «itb gut ßcfmtbi'u.

^Ii1|=|luiljett. 90 ©ranint feiugcftofjener findet tuerbeu* mit 70
©ramm fttjfer Sutter redjt fdjauntig gerütjrt, barein ttad) uttb nad) 5

©ibofter gentifdjt, 250 ©ranint Stiel)! abmedjfetnb eingcficbt, bott einer
tjatbeu ©trotte hev @aft eingerührt, fotnie bad fcingetniegte ©etb, ber

©djttee bott 6 ©imeiff in bie SOinffe teidjt eingebogen utib 35 ©rantnt
gereinigte, troefene Steinbeeren bantntcr gcntifdjt; bie SDcaffe ïomrnt in
eine gut mit Sutter audgeftrid)eue, mit guder beftreute, rttttbe Sitdjetts
form mit hohem fRanb, mirb mit feingefdjnittenen, gefdfälten SOiattbeln

ttnb grobgeïtofiftcni, meiffem ©anbidgurfer beftreut uttb 45 SOtinutcu

laugfam int heilen 91ot)r gebaefen.
-X-

DnmctbSfljUlttcit. 125 ©rantnt ungefd)ätte SDconbeltt merben bttrd)=
fitd)t, mit einem ®ucl)c feft abgerieben, bann fein gemiegt ober geftojjen.
125 ©rantnt ©tattbguder, 125 ©rantnt fitffe Sutter, 125 ©rantnt feitted
Sßeljl, 2 ©gelb ttnb bie gemiegtett SOianbeltt merben rafd) git einem

Steig angemacht, 1 Sentimeter bid bie Steigmaffe aufgerollt; ber aufs
gerollte Steig mirb bann gleidjmäfjig mit ®imeif5=@lafttr ober Sanille=
©lafur überftridjen, bann merben babott hübfd)e, fdjräge ober beliebig
geformte Schnitten gefdfnitten, auf SacMedje gefetgt ttnb bei guter ,§iige

lidjtgelb gebadeit. gur @imeifjs@lafitr mit Sandte mirb 140 ©ramm
feingefiebter Staubguder mit ©imeif) fo lange gerührt, bid bie SJiaffe

fdjauntig ift; bann mirb etmaf Sattille=9Kart ober 21rac, Sunt, Siqttenr
te. barnnter gemifdft ttnb bad beftinunte ©ebäc! fogleicl) übergogen, mot's

auf ntan bad ©tafierte int 91ot)r abtroefnen (äfft.
*

ffintcr, iitiirltrr feig für fitttljcit nuit fltitliercieit. 25o ©ramm
gute Sutter, 250 ©rantnt feiner Stanbgucter, 500 ©rantnt SM)!, brei
gange ©ier merben gtt einer gefdjnteibigen Stoffe rafd) ineittanber ge=

ntadjt, eine Stefferffntte Slmmoninm, meldjef erft fein gerbrüdt mürbe,

i
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waschen der Tiere mit Seifenwasser oder Lauge unterlassen hatte. Das
Hanföl ist für die angeführten Zwecke um sv mehr angezeigt, als es

billig und leicht zu beschaffen ist und nicht wie viele andere Mittel dieser
Art giftige Eigenschaften besitzt. Ein alter Landwirt hat Hanföl bei

Hunden und Kälbern, welche bekanntlich jede Einreibung abzulecken

pflegen, mit großem Erfolge angewandt. Es bewährt sich auch bei

Federvieh. Im Garten sind Hanfaussaaten ein wirksames Mittel gegen
Erdflöhe, z. B um dieselben von Kohlanpflanzungen abzuhalten. — Die
Hanfspreu wirkt ähnlich. Dazu kommt, daß der Hanf im Garten eine

schöne Zierpflanze ist.

Wezepte.
Kr prallt und gut vc fund eu.

Dlih-Knchcn. 90 Gramm fcingestoßener Zucker werden' mit 7t)
Gramm süßer Butter recht schaumig gerührt, darein nach und nach 5

Eidotter gemischt, 25t) Gramm Mehl abwechselnd eingestellt, von einer
halben Citrone her Saft eingerührt, sowie das feingewiegte Gelb, der

Schnee von 6 Eiweiß in die Masse leicht eingezogen und 36 Gramm
gereinigte, trockene Weinbeeren darunter gemischt; die Masse kommt in
eine gut mit Butter ausgestrichene, mit Zucker bestreute, runde Knchen-
form mit hohem Rand, wird mit feingeschnittenen, geschälten Mandeln
und grobgeklopftcm, weißem Candiszucker bestreut und 45 Minuten
langsam im heißen Rohr gebacken.

Damen-Schnitte». 125 Gramm ungeschälte Mandeln werden durchsucht,

mit einem Truhe fest abgerieben, dann fein gewiegt oder gestoßen.
125 Gramm Staubzucker, 125 Gramm süße Butter, 125 Gramm feines
Mehl, 2 Eigelb und die gewiegten Mandeln werden rasch zu einem

Teig angemacht, 1 Centimeter dick die Teigmasse ausgerollt; der
ausgerollte Teig wird darin gleichmäßig mit Eiweiß-Glasur oder Vanille-
Glasur überstrichen, dann werden davon hübsche, schräge oder beliebig
geformte Schnitten geschnitten, auf Backbleche gesetzt und bei guter Hitze
lichtgelb gebacken. Zur Eiweiß-Glasur mit Vanille wird 14V Gramm
feingesiebter Staubzucker mit Eiweiß so lange gerührt, bis die Masse
schaumig ist; dann wird etwas Vanille-Mark oder Arae, Kum, Ligueur
zc. darunter gemischt und das bestimmte Gebäck sogleich überzogen, worauf

man das Glasierte im Rohr abtrocknen läßt.

Guter, ninrlicr Teig für Kuchen und Kcilllereien. 25» Gramm
gute Butter, 250 Gramm feiner Staubzucker, 500 Gramm Mehl, drei

ganze Eier werden zu einer geschmeidigen Masse rasch ineinander
gemacht, eine Messerspitze Ammonium, welches erst fein zerdrückt wurde,

i
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mirb gut bttrftnter gearbeitet, ber ®eig IV2 Sentimeter biet ausgerollt,
beliebige formen babon ausgeflogen, auf leießt bcfdjmiertc 33actblccße

gefegt, mit ©imeiß, ©igelb ober ©lafur überftrießen, mit ffuefer, Sßattbet-

ftreifeßen, ÜRonpareiEeS tc. bie SBäcterei beftreut unb bei guter tpijje
ftroßgelb gebaefen. Sitte mürben Sleigbäcfereicit muffen nod) marnt mit
SMßilfe cineS bütttten, flacßett SJteffcrS bom SBadbled) geloft merben.
(Sollte baS ©ebäct aber au§ irgenb einem ©runbe auf bem S3ac!blecße

ertaltet fein, fo maeße man baS S31ed) rafc^ marm, mobnrd) man baS

©ebadene oI)ne SSrud) leicht ablöfen fann.
*

(ßfl'Olltcr prntcit. 10 ißerfonen. SkreitungSjeit 3,/2—4 (Stunben.
fDïan nimmt ba§ Siüctenftüc! eines jungen Ocßfen, etma fünf Silo,
fdjneibet bie fRippcn perattS, {topft eS mit (Saig unb etmaS geflogenem
fßfeffer ein, rollt eê feft jufammett unb umfdjitürt eS mit Sîittbfaben.
®ann (äfft man in einer paffenben ^Bratpfanne 250 ©ramm SButter

jergeßen ober fdjneibet »/» Silo gut gemäfferteS fRinbemSiierenfett in
SBürfel, brät biefe fo lange, biS fie glafig auSfeßen, legt baS gleifcß
Ijineirt, meitbet eS nad) geraumer $eit, bebeett eS oben mit einem Steil
ber gettmürfel, gießt gmei Srtffenlöpfe Ootl foeßenber SÖoitiHon aus

Sicbig'S tfleifcßertraft ßingu, legt einen ®e!el auf unb läßt ben Skaten
fo, bei mäßigem ffcuer 3Va (Stunben bämpfen, it)it jttmeilen mit bem

gelt begießenb. iyft er genügeitb meid), fo nimmt man ißn ße'rauS,

entfettet bie Sküße, läßt fie mit fattrem fRaßnt, in ben man ein menig
Sartoffelmeßl quirlte, fämig merben, tranchiert baS gleifcß unb reießt
bie (Sauce befonberS.

*
Peilt nus frijnriU'jeit loljmtttiobcfrcit. SRan jerbrüeft bie böllig

reifen feßmarjett SoßanntSbeeren unb läßt ben (Saft 2 bis 3 ®age an
einem lüßlen Drte fteßen unb etmaS aufneßmen, bringt bann 1 (Scßoppen
<Saft, 1 <Scß Oppen SBaffer unb V2 fßfitnb .Qucfer bagn, füllt baS ©anje
in ein ©efäß, beffen Oeffnung mit Seintoanb jugebunben mirb unb ftellt
baSfelbc 3 bis 4 SBocßen in ben Seiler, um bort langfam bie ftürmifeße
©äßruttg burcßgnmadjen. hierauf mirb ber <Safi\burcß ein gließpapicr
bureßfiltriert unb in glafeßen gefüllt/ bie gut berlorft merben müffen.
Sfn einem {üßlen Seiler ßält fiel) biefer SBein, oßne einen 93obcnfaü 51t

bilben, nteßrere 3apre. ®er etmaS bicfflüffige SBeitt mirb beim ©emtß
für foteße, benen er 31t ftar! fein foEte, äßnlicß mie ber ipimbeerfaft, nur
int minbern ©rabe, mit SBaffer Oerbünnt unb gibt ein äußerft ange=
neßmeS fttßmeinigeS ©etränf; ber' fpejififcße ©efdjmact ber fdjmarjen
SoßanniSbeereit berfeßtoinbet gänjlicß. Sittel) bttreß feitt Slnfeßen entpfießlt
fieß biefer SBein, ba er ganj bie fyarbe uttb baS Slnfeßen beS iBorbeauj ßat.

*
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wird gut darünter gearbeitet, der Teig Ib- Centimeter dick ausgerollt,
beliebige Formen davon ausgestochen, auf leicht beschmierte Backbleche
gesetzt, mit Eiweiß, Eigelb oder Glasur überstrichen, mit Zucker, Mandel-
streifchen, Nonpareilles ?c> die Bäckerei bestreut und bei guter Hitze
strohgelb gebacken. Alle mürben Teigbäckereien müssen noch warm mit
Beihilfe eines dünnen, flachen Messers vom Backblech gelost werden.
Sollte das Gebäck aber aus irgend einem Grunde auf dem Backbleche
erkaltet sein, so mache man das Blech rasch warm, wodurch man das
Gebackene ohne Bruch leicht ablösen kann.

Gtt'Mcr Drillen, tv Personen. Bercitnngszcit 3'/-—4 Stunden.
Man nimmt das Rückenstück eines jungen Ochsen, etwa fünf Kilo,
schneidet die Rippen heraus, klopft es mit Salz und etwas gestoßenem

Pfeffer ein, rollt es fest zusammen und umschnürt es mit Bindfaden.
Dann läßt man in einer passenden Bratpfanne 250 Gramm Butter
zergehen oder schneidet b- Kilo gut gewässertes Rinder-Nierenfett in
Würfel, brät diese so lange, bis sie glasig aussehen, legt das Fleisch

hinein, wendet es nach geraumer Zeit, bedeckt es oben mit einem Teil
der Fettwürfel, gießt zwei Tassenköpfe voll kochender Bouillon aus

Licbig's Fleischextrakt hinzu, legt einen Dekel auf und läßt den Braten
so, bei mäßigem Feuer 3'/- Stunden dämpfen, ihn zuweilen mit dem

Fett begießend. Ist er genügend weich, so nimmt man ihn he'raus,
entfettet die Brühe, läßt sie mit saurem Rahm, in den man ein wenig
Kartoffelmehl quirlte, sämig werden, tranchiert das Fleisch und reicht
die Sauce besonders.

Wein aus schwarzen Johanniàcrcn. Man zerdrückt die völlig
reifen schwarzen Johannisbeeren und läßt den Saft 2 bis 3 Tage an
einem kühlen Orte stehen und etwas aufnehmen, bringt dann 1 Schoppen
Saft, l Schoppen Wasser und >/? Pfund Zucker dazu, füllt das Ganze
in ein Gefäß, dessen Oeffmmg mit Leinwand zugebunden wird und stellt
dasselbe 3 bis 4 Wochen in den Keller, um dort langsam die stürmische

Währung durchzumachen. Hierauf wird der Saft durch ein Fließpapier
durchfiltriert und in Flaschen gefüllt, die gut verkorkt werden müssen.

In einem kühlen Keller hält sich dieser Wein, ohne einen Bodensatz zu
bilden, mehrere Jahre. Der etwas dickflüssige Wein wird beim Genuß
für solche, denen er zu stark sein sollte, ähnlich wie der Himbeersaft, nur
im mindern Grade, mit Wasser verdünnt und gibt ein äußerst
angenehmes süßweiniges Getränk; der spezifische Geschmack der schwarzen
Johannisbeeren verschwindet gänzlich. Auch durch sein Ansehen empfiehlt
sich dieser Wein, da er ganz die Farbe und das Ansehen des Bordeaux hat.

45
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gtmbeerfnfi focßt man auf folgenbe SBeife ein: ÜDlan'tocßt in einent

tußfernett Seffel bie border gerquetfd)ten tpimbeeren, o()ne einen Sßaffer«

gufali git geben, big fie reidjticb ©aft taffen, bann IDtrb bie SJiaffc, ol)ttc
fie ju preffen, bttrd) ein loeitmafdjigeg ®ud) fititriert. 9Katt gießt Ijierbei
nod) fobiel !od)enbeg SBaffer ßinju, atg ntan Siter tpimbeeren genommen
Ijat, filtriert- ben ©aft gum jmeitenmal nnb gibt nun auf je 20 Siter
©aft 2 Silo gucler. hierauf toirb ber ©aft in ein gaff gefüllt unb
ber ©äßrung uberlaffen. SJÏatt muß bag gaff nun immer forgfältig
ffiitnbboH galten unb bie auftretenbe öbftfjefe abftßöpfett. Sacßbem
bie erfte ftürmifcße ©äljrttng borüöer ift, bringt man bagfelbe in einen

tüßlett Seiler, bamit ber ©aft bort boEftänbig bergäljren fann, mag
etlua 8—10 SSodjctt bauert; nun mirb bag gaß berfpunbet, aber ftetg
bott Seit ju Se'i entmeber mit ©aft ober Sueferioaffer aufgefüllt. Sad)
einem Sßiertelja^r gieljt man ben ©aft auf glafcßen ab. ®iefe mu| man
aber in einem füllen Seiter aufbemaljren.

*
Gefüllte ünlbehculc. ÜDlatt lägt aitg einer mittelgroßen Seule bout

©cßläcßter alle Sttodjen löfcit. Slbfälle ber Settle, frifdjeg Salb« unb
ettuag ©cßmeincfleifcl) miegt mau feilt, bermifeßt eg mit Gsiern, @alj,
feinen Sräntern, 50 ©ramm geßaeften SCrüffetn ttnb beut nötigen Seib«
brob 5u einer pifaiitcn garce, füllt fie in bic Ipößlung ber Seule unb
näßt bie Deffitititg gut 51t. ®antt fßiett titan bie Settle, faïgt fie unb
brät fie im Öfen itt retcß.lidjer Sîutter gïnttgetib braun! ®en Sraten«
fonb entfettet mau, fräftigt ißn mit 1

2 ®ßeelöffel Siebig'g gleifcß=Qcstratt,
bevbieft il)tt mit menig Sartoffelmcßt ttitb berritßrt ißn gittert mit 1 ®af)c
bicter innrer ©al)tte.

*
(btgftt foitliutrltrnitntf laut. Sßenn bie ©onitenftraßleit cg gar 51t

gut meinen, fo erzeugen fie nießt nur ©ommerfftroffett, fonbertt attcl) bie

fogettannte fonnberbrannte §aut, bie fiel) oft an ber ©tirn ober am
tpalfe in einer beftimmten Sinic afagrettgt. ©egett biefe bitnfle Ipattt«
färbttttg cmßfeßlen fiel) jbefonberg abenbließe SBafcßitttqcn mit Stegen-
ober Snttermilcß, bag Seftrckßen mit ©olbcrcam, bent einige ®roßfen
Senjoetinftitr gitgefelit firtb, ober bag Auftragen einer ©albe, bie aitg
20 ©ramnt öanotin, 5 ©ramm ©Ißcerin, 3 ©ramm Soras, citt ®roßfen
Sofenöl beließt. Sittel) bag Sefcucßten mit einer 33tifd)itttg bott 100
©ramm Sofentoaffer, 5 ©ramm Soras ttnb 10 ©ramm Sengoetinfhtr
ift babei bott Süßen. Sllg Çaugmittel gebraueßt man golgenbeg: SSan

miegt eine ipanbbull fßeterfilidtgrün mit beut Sßiegemeffer, gießt Segen«
tbaffer barüber, läßt bieg 24 ©tuitbcn ftel)en, fiebet bie fßeterfilie burel)
unb beuitßt bag SBaffer beg SSorgeng alg SSafeßloaffer.

JTÎebaftioit itttb Sßertüg: ftrau CHifc .ft ottegget tit @t. ©allen.

--
Himlieersllsi kocht man auf folgende Weise ein: Man'kocht in einem

kupfernen Kessel die vorher zerquetschten Himbeeren, ohne einen Wasserzusatz

zu geben, bis sie reichlich Saft lassen, dann wird die Masse, ohne
sie zu Pressen, durch ein weitmaschiges Tuch filitriert. Man gießt hierbei
noch soviel kochendes Wasser hinzu, als man Liter Himbeeren genommen
hat, filtriert, den Saft zum zweitenmal und gibt nun auf je 2V Liter
Saft 2 Kilo Zucker. Hierauf wird der Saft in ein Faß gefüllt und
der Gährung überlassen. Man muß das Faß nun immer sorgfaltig
spundvoll halten und die auftretende Obsthefe abschöpfen. Nachdem
die erste stürmische Gährung vorüber ist, bringt man dasselbe in einen

kühlen Keller, damit der Saft dort vollständig vergähren kann, was
etwa 8—10 Wochen dauert; nun wird das Faß verspundet, aber stets

von Zeit zu Zeit entweder mit Saft oder Zuckerwasser aufgefüllt. Nach
einem Bierteljahr zieht man den Saft auf Flaschen ab- Diese muß man
aber in einem kühlen Keller aufbewahren.

Gefüllte Kllllisütlllc. Man läßt ans einer mittelgroßen Keule vom
Schlächter alle Knochen lösen. Abfälle der Keule, frisches Kalb- und
etwas Schweinefleisch wiegt man fein, vermischt es mit Eiern, Salz,
feinen Kräutern, 50 Gramm gehackten Trüffeln und dem nötigen Reibbrod

zu einer pikanten Farce, füllt sie in die Höhlung der Keule und
näht die Oeffnung gut zu. Dann spickt man die Keule, salzt sie und
brät sie im Ofen in reichlicher Butter glänzend braun. Den Bratenfond

entfettet mau, kräftigt ihn mit 02 Theelöffel Liebig's Fleisch-Extrakt,
verdickt ihn mit wenig Kartoffelmehl und verrührt ihn zuletzt mit 1 Tasse
dicker saurer Sahne.

Gkgtll soillllM'lirinintt Dmlt. Wenn die Sonnenstrahlen es gar zu
gut meinen, so erzeugen sie nicht nur Sommersprossen, sondern auch die

sogenannte sonnverbrannte Haut, die sich oft an der Atirn oder am
Halse in einer bestimmten Linie abgrenzt. Gegen diese dunkle
Hautfärbung empfehlen sich besonders abendliche Waschungen mit Ziegenoder

Buttermilch, das Bestrcichen mit Goldcream, dem einige Tropfen
Benzoetinktnr zugesetzt sind, oder das Auftragen einer Salbe, die aus
20 Gramm Lanolin, 5 Gramm Glycerin, 3 Gramm Borax, ein Tropfen
Rosenöl besteht. Anch das Befeuchten mit einer Mischung von 100
Gramm Rosenwasser, 5 Gramm Borax und 10 Gramm Benzoetinktnr
ist dabei von Nutzen. Als Hausmittel gebraucht man Folgendes: Man
wiegt eine Handvoll Petersiliengrün mit dem Wiegemesser, gießt Regenwasser

darüber, läßt dies 24 Stunden stehen, siebet die Petersilie durch
und benutzt das Wasser des Morgens als Waschwasser.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Hon egger in St. Gallen.
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