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S) ausTütit Ij pdjafti itljE irattsMlap öei gdjroetor IraitEit-jEiluiiß.

(grftjjemî am Smîfoit Sonniaa Jeîen SiKonaio.

St. (Balten 9»v. 12. December 1897

$)raktifd)C f&rbettsanlettmtg für utt 1er Stcuftmiibdjcn.
(©äflujj.)

fiet)e überhaupt nie etoaS $erriffeneS art, teibe feine @cf)mut$borbc

an beinen Sîôcfen. ©S macfjt einen fetfr unangenehmen ©inbrucf,
ein fKäbdjen, bag borpgStoeife mit ©Omaren unb Sodjgefchirr befd)öftigt
ift, fd)mu|ig 51t fetjen, tbälfrenb bon einem immer reintid) geïteibeten,
freunblidjén SKabdjen alte (panbreicipngen mit SSorïiebe entgegen ge=

nommen toerben. ®ie ©trumpfe bitben eine fdjnmdje ©eite ber nteiftett
fDtäbäjen. tpitte bici) unb fcfjäme bid), immer loieber jerriffene ©trumpfe
anjujiefyen, ober gar, um baS Sod) nidjt ficptbar p machen, ben ©trumpf
in ben ©tiefet hinein p jiehen. ©ehe niemals mit ungenutzten @d)ul)en
auS unb fehlt etwas baran, fo taffe eS gteid) auSbeffern. ©in Keiner

©djaben ift mit ein gar Dïafofoen Soften repariert; berfäumft bu bieg,

fo eribädjft bir eine toeit größere SluSgabe.
©telle naffeS Sd)Ulbert niemals auf ben Dfen ober gar in baS

9M)r. Seber bertragt feine ^>i|e. — SSer fah nicht fdjon foïc^e an
ber Dfenljihe getrodnete ©tiefet, bie beim Slnjiefjen gedrungen — ober

gänjtid) unbrauchbar geioorben toären?.
®u fannft beine ©djuhe feEjr tauge haben, menu bu für ein jtoeiteS

ißaar pm SSechfetn forgft.
Sei ^Regenwetter reibe ben ganzen ©tiefet mit einer guten 2eber=

fdpniere, $l)ran, Sett tüchtig ein, benn Sett macht baS Seber gefcljmeibig
unb mafferbicht. ©in nacpherigeS - tteberftreichen mit SSictjfe unb fefteS

Surften berfjütet ein Sefd)mu|en unb Settmad)en ber §önbe unb Steiber.
®ie fReintidjfeit an ben (pänben (äfft ebenfalls meift fet)r p mitnfdjeu

übrig." SRan fieht oft gedrungene, an ben gingernägeln etngeriffene,
buret) fchtoarje ©dpitte berunftattete ipünbe unb man fönnte meinen,
bu feieft ein SRufter ber Ütrbeitfamfeit.

3d) mill bir aber fagen, tiebeS XRabcpen, baff ich ba toeniger auf
ben Steig, atS fragtid)e fReintidjfeit fchtieffen möchte. SBiltft bu beine

MugMMllMe GrattàilM der Stzwetzer Frauen-Kitullg.

Erschài am Sriîisu Koauiag zsîsu Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember s89?

Praktische Ardeitöailleiimlg siir unser Dienstmädchen.
(Schluß.)

VàNehe überhaupt nie etwas Zerrissenes an, leide keine Schmutzbordc
an deinen Röcken. Es macht einen sehr unangenehmen Eindruck,

ein Mädchen, das vorzugsweise mit Eßwaren und Kochgeschirr beschäftigt
ist, schmutzig zu sehen, während von einem immer reinlich gekleideten,

freundlichen Mädchen alle Handreichungen mit Vorliebe entgegen
genommen werden. Die Strümpfe bilden eine schwache Seite der meisten

Mädchen. Hüte dich und schäme dich, immer wieder zerrissene Strümpfe
anzuziehen, oder gar, um das Loch nicht sichtbar zu machen, den Strumpf
in den Stiefel hinein zu ziehen. Gehe niemals mit ungeputzteu Schuhen
aus und fehlt etwas daran, so lasse es gleich ausbessern. Ein kleiner

Schaden ist mit ein par Rappen Kosten repariert; versäumst du dies,
so erwächst dir eine weit größere Ausgabe.

Stelle nasses Schuhwerk niemals auf den Ofen oder gar in das

Rohr. Leder verträgt keine Hitze. — Wer sah nicht schon solche an
der Ofenhitze getrocknete Stiefel, die beim Anziehen gesprungen — oder

gänzlich unbrauchbar geworden wären?
Du kannst deine Schuhe sehr lange haben, wenn du für ein zweites

Paar zum Wechseln sorgst.
Bei Regenwetter reibe den ganzen Stiefel mit einer guten

Lederschmiere, Thran, Fett tüchtig ein, denn Fett macht das Leder geschmeidig

und wasserdicht. Ein nachheriges Ueberstreichen mit Wichse und festes

Bürsten verhütet ein Beschmutzen und Fettmachen der Hände und Kleider.
Die Reinlichkeit an den Händen läßt ebenfalls meist sehr zu wünschen

übrig.' Man sieht oft gesprungene, an den Fingernägeln eingerissene,

durch schwarze Schnitte verunstaltete Hände und man könnte meinen,
du seiest ein Muster der Arbeitsamkeit.

Ich will dir aber sagen, liebes Mädchen, daß ich da weniger auf
den Fleiß, als fragliche Reinlichkeit schließen möchte. Willst du deine
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tpänbe bor obigen Langeln fdjuijen, fo troafclje fie beB ®ageB öfters.
SefonberB nad) bent Späten entferne ben fetten Sdjmuh mit tnarment
Staffer unb Sanbfeife.

fpaft bu feine Saùbfeife, fo nimm îparjfeife, bie ift ficfjer in jeber
Südje. ®ie tpauptfache ift ein guteB abtrodnen; benn gerabe, menn
bu mit feuchten tpänben in bie Suft gef)ft, mirb bie tpaut fpröbe unb

riffig. Ssm SSinter reibe bor beut Sdjtafengehen bie |jänbe mit etWaB

©tijcerin ein: biefe flehte SRüIfe Wirb bir tabettofe fjanbe eintragen.
Sn beinern Soffer fyafte ftrenge Drbnttng unb Ijaft bu einen Sdjranf,
fo Ijänge alle Steiber hinein, aber orbenftid) unb ntdjt unauBgebürfiet.
®utbe feinen Sd)mut> in beiner Sammer unb laffe unter bem Sett
unb in ben ©den feine Staubwelle auffommen. Surfte beinen Samnt
mit einem Sammbürftd)en auB, entleere baB SSafcfjWaffer, Ijange tpanb»
htd) unb 28afcf)fappen auf.

tteberhau.pt, ba beine Sammer bein eigener fJtaumift, fo ftatte fie, ben

Serljättniffen entfpredjeUb, fo gut afB mögtid) auB, [jatte fie aufgeräumt
unb ben Soben gefmtst, baff bu nictjt erröten mufjt, toenn beine ®ienft*
herrin einmal Sifitation l)ä£t; benn:

„3Bie 3)ein Kämmerlein
SSirb ©ein ffauBftanb fein."

§aft bu einen orbenftidjen Stnjug angelegt, eine reine ©djürge bors
gebunben, bid) aud) mit einem ®afd)enhtd) berfeijen, fo begebe biet)

pünfftid), ju ber bei ®ienftantritt feftgefefjten Stunbe auB beinern ßimmer
an beine Strbeit.

SonntagBfteiber; ®iefe feien auB guten, fotiben (Stoffen, einfad),
nidjt auffaüenb gemacht, bafs bu fie fpater artet) jum SuBgelfen für bie

SBodjentage bemttsen fannft. $ragft bu einen tput, fo faufe bir einen

foldjen nidjt, oljite beine Herrin tint 9tat gefragt jtt haben. S<i) ntadjte
bie ©rfaljrung, baff ®ienffmäbc|.en, namentlich fotdje bom Sanbe, für
berhättniBmäfjig geringwertige SBare biet jtt holje fßreife gatjten mußten.
Saffe bid) nidjt bttrd) fdjitbernbe garbett btenben, fonbern fe£>e auf bie @üte
ber Stoffe unb ©djtljeit ber garben, ba bu nur gute SBare fbäter mieber
berlnenben fannft.

•^3epte.
# t p r o 6 f u it b gut 8cfuttbett.

|Stialtr=|fdicr!i. SttB eines her ättejten ©ebäcfe bürfen bie SaBter«
Secferti bezeichnet Werben. Solche erfreuen fid) aïB ®effert mit'fRedjt
ftetB wadjfenber Setiebttjeit, befonberS gitt bieS bom edjten SaBter
fßrobuft. ®aB WeitauB bebeutenbfte Serfanbgefdjäft in biefem Slrtifet
ift WoI)I bie ßeefertifabrif Sîiggenbad) in Safet, beren gabrifat a[B bor=

jügfich befannt ift.
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Hände Vor obigen Mängeln schützen, so wasche sie des Tages öfters.
Besonders nach dem Spülen entferne den fetten Schmutz mit warmem
Wasser und Sandseife.

Hast du keine Sastdseife, so nimm Harzseife, die ist sicher in jeder
Küche. Die Hauptsache ist ein gutes abtrocknen' denn gerade, wenn
du mit feuchten Händen in die Luft gehst, wird die Haut spröde und

rissig. Im Winter reibe vor dem Schlafengehen die Hände mit etwas

Glycerin ein: diese kleine Mühe wird dir tadellose Hände eintragen.

In deinem Koffer halte strenge Ordnung und hast du einen Schrank,
so hänge alle Kleider hinein, aber ordentlich und nicht unausgebürstet.
Dulde keinen Schmutz in deiner Kammer und lasse unter dem Bett
und in den Ecken keine Staubwelle aufkommen. Bürste deinen Kamm
mit einem Kammbürstchen aus, entleere das Waschwasser, hänge Handtuch

und Waschlappen auf.
Ueberhaupt, da deine Kammer dem eigener Raum ist, so statte sie, den

Verhältnissen entsprechend, so gut als möglich aus, halte sie aufgeräumt
und den Boden geputzt, daß du nicht erröten mußt, wenn deine Dienstherrin

einmal Visitation hält; denn:

„Wie Dein Kämmerlein
Wird Dein Hausstand sein."

Hast du einen ordentlichen Anzug angelegt, eine reine Schürze
vorgebunden, dich auch mit einem Taschentuch versehen, so begebe dich

pünktlich, zu der bei Dienstantritt festgesetzten Stunde aus deinem Zimmer
an deine Arbeit.

Sonntagskleider: Diese seien aus guten, soliden Stoffen, einfach,
nicht auffallend gemacht, daß du sie später auch zum Ausgehen für die

Wochentage benützen kannst. Trägst du einen Hut, so kaufe dir einen

solchen nicht, ohne deine Herrin um Rat gefragt zu haben. Ich machte
die Erfahrung, daß Dienstmädchen, namentlich solche vom Lande, für
verhältnismäßig geringwertige Ware viel zu hohe Preise zahlen mußten.
Lasse dich nicht durch schildernde Farben blenden, sondern sehe auf die Güte
der Stoffe und Echtheit der Farben, da du nur gute Ware später wieder
verwenden kannst.

Hlezspte.
Erprobt und gut befunden.

Kltslcr-Lkckcrü. Als eines der ältesten Gebäcke dürfen die Basler-
Leckerli bezeichnet werden. Solche erfreuen sich als Dessert mit'Recht
stets wachsender Beliebtheit, besonders gilt dies vom echten Basler
Produkt. Das weitaus bedeutendste Versandgeschäft in diesem Artikel
ist wohl die Leckerlifabrik Riggenbach in Basel, deren Fabrikat als
vorzüglich bekannt ist.
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JUtifi'Slijuritltt. 6 ©erfcfWer ,8ucEer unb 6 ®otter ritfrt man
etWaS, bann gibt man bon 6 ©weif ben Scfnee baju, ritfrt eS eine

falbe Stunbe, fügt bann 4 ©erfd)Wer Sfteft finp itnb bon einer

faïben ©trone bie gewiegte @c£)ate, fcfmiert bag SBtecf mit feifem
SSacfS nnb feft mit einem Kaffeelöffel Heine ißtctfcfen auf, beftreut
biefe mit 2tniS unb bäcEt fie fcfün fetlgetb. Solange fie nod) feif finb,
roßt man fie über einen Sodftöffet.

*
Irmtntti'Stnttgcrln. 8 ganje ©er ritfrt man mit Va Kito geftofe=

nem $uder, gibt 70 ©ramm in Streifigen gefcfnittene SIrancini, 30

©ramm geftofene ©ewürpetten, 30 ©ramm $immet, gefctjnitt'ene ©t=
ronenfcfate, 100 ©ramm gefcfatte, in Streifen gefcfnittene SOÎanbeln,
unb V2 Sito SJieft barunter. ®iefe SKaffe ftreicft man mit bem Keffer
auf bat> gefdjmierte SBtedj, unb fçfneibet fie gebaden in fingerlange
Streiften.

-X-

IHrttCuktttljeu. 140 ©ramm SJleft auf's riubetbrett, 1 ©botter,
tauWarmeS SÖBaffer, ein wenig SBein, 80 ©ramm SSutier bjineirtfdjneiben,

Satj nad) ©efdjmad, ben Seig flüchtig berarbeiten, bann ftefcn laffen,
auSweïïen, pfammenfcftagen, wieber ftetjen [äffen, bann mefferritdenbid
ausweiten in 2 Seiten. SDer eine Seit wirb mit Sirnenfcfnifen belegt,
bon bem anbern ber fftanb mit © beftricfen unb barüber gefcftagen,
mit © beftricfen, mit 3udcr unb SKanbetn beftreut, unb auf einem gut
gefdjmierten SBtecf gebaden.

*
prottortc nu« fiiiflkht. Vi ißfunb SRanbetn, Vi ißfunb 3uc!er,

8 ©botter, ba§ ©weif p Sdjnee gefcftagen, bie mit Sßein beieucf»
teten SSrßfetn bon einer Semmet, ein Stüddjen ©focotabe, bon einer

fatben ©itrone Schate unb Saft. Sotter unb $udcr mit beut ©itronew
faft eine falbe Stunbe rüfren, tangfant bie Üftanbetn bap mifdjen,
ben Scfnee fcftagen unb mit biefem aßeS ttebrige beigeben. 3Kittet=

mäfige tpife pm SSaden.

*
ffiljütolflifC |îrot. 8 ©ier ritfrt man eine falbe Stunbe mit 280

©ramm $uder, gibt bann 280 ©ramm geriebene ©focotabe, 70 ©ramm
geriebene XRanbetn unb 140 ©ramm iöteft ba§u unb badt eS in einer

langen iBadp'anttc bei getinber §ife.
*

fiammipvot. Vi ißfunb geriebene äftanbetn, Vi ißfunb gitder, 100
©rantnt iOteft, 3 ©iweif p Sdjnee gefdftagen, etwaS ffimmet unb
Stetten gut tiermifcft in ber 3wiebadform baden unb bann bünne

Scfnitten fcfneiben.
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Anis-Slharià. 6 Eierschwer Zucker und 6 Dotter rührt man
etwas, dann gibt man von 6 Eiweiß den Schnee dazu, rührt es eine

halbe Swnde, fügt dann 4 Eierschwer Mehl hinzu und von einer
halben Citrone die gewiegte Schale, schmiert das Blech mit heißem
Wachs und setzt mit einem Kaffeelöffel kleine Plätzchen auf, bestreut
diese mit Anis und bäckt sie schön hellgelb. Solange sie noch heiß sind,
rollt man sie über einen Kochlöffel.

Armllini-Stlllllzcrln. 8 ganze Eier rührt man mit l/z Kilo gestoßenem

Zucker, gibt 7V Gramm in Streifchen geschnittene Arancini, 3V

Gramm gestoßene Gewürznelken, 30 Gramm Zimmet, geschnittene Cit-
ronenschäle, 100 Gramm geschälte, in Streifen geschnittene Mandeln,
und l/z Kilo Mehl darunter. Diese Masse streicht man mit dem Messer
auf das geschmierte Blech, und schneidet sie gebacken in fingerlange
Streifchen.

KirnrnIiUllM. 140 Gramm Mehl auf's Nudelbrett, 1 Eidotter,
lauwarmes Wasser, ein wenig Wein, 80 Gramm Butter hineinschneiden,

Salz nach Geschmack, den Teig flüchtig verarbeiten, dann stehen lassen,

auswellen, zusammenschlagen, wieder stehen lassen, dann messerrückendick
auswellen in 2 Teilen. Der eine Teil wird mit Birnenschnitzen belegt,
von dem andern der Rand mit Ei bestrichen und darüber geschlagen,
mit Ei bestrichen, mit Zucker und Mandeln bestreut, und auf einem gut
geschmierten Blech gebacken.

Krottorte aus Kllskeill. l/4 Pfund Mandeln, l/4 Pfund Zucker,
8 Eidotter, das Eiweiß zu Schnee geschlagen, die mit Wein befeuchteten

Bröseln von einer Semmel, ein Stückchen Chocolade, von einer

halben Citrone Schale und Saft. Dotter und Zucker mit dem Citronensaft

eine halbe Stunde rühren, langsam die Mandeln dazu mischen,
den Schnee schlagen und mit diesem alles klebrige beigeben.
Mittelmäßige Hitze zum Backen.

Chora ladt-Arot. 3 Eier rührt man eine halbe Stunde mit 280
Gramm Zucker, gibt dann 280 Gramm geriebene Chocolade, 70 Gramm
geriebene Mandeln und 140 Gramm Mehl dazu und backt es in einer

langen Backpfanne bei gelinder Hitze.

KommMrot. l/,. Pfund geriebene Mandeln, ll,, Pfund Zucker, l00
Gramm Mehl, 3 Eiweiß zu Schnee geschlagen, etwas Zimmet und
Nelken gut vermischt in der Zwiebackform backen und dann dünne

Schnitten schneiden.
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®Ij0t(lltiiî»JHuffljcln. 5 ©itocifj 31t ftetfem ©d)nee gefct)tagen, itnb
mit 1h ißfunb feinem 3uder ftarï gerührt, 1h ißfitnb ungefdjälte, ge=

riebene SRanbetn, 75 ©ramm geriebene ©Ifocolabe, eitoaS ßimmet unb
Sanille, and) ©itronenfdjale ba3u gerührt, bie SKaffe ein paar ©tunben
fielen taffen, in mit 3uder auSgeffreutent Sftobel bie iDatfdjeln geformt,
unb ant nädjften $ag gebacfen.

*
ffflfdllltlilivotrijctt. 4 ©itoeiff toerb en 31t ©djnee gefct)tagen unb

mit 1h fßfunb 3udet eine fyalbe ©trtnbe gerührt, ©in SCett baton toirb
jum ©lacieren jurüdbelfalten unb in baS tiebrige toerben V* ißfunb
ipafelnüffe unb lh ißfunb Sßanbeln, fein gemaßlen, ber Steig auSgetoellt,
in längliche ©triefe gefd)nitten, geeist unb Ifellgelb gebaden.

-X-

Ihtttfll). 1 glafctje Stottoein, etioaS über 1 Siertelflafdje $5amatfa=

Sïljum unb ein ©laS ©djerrt) toerben mit 1 ißfunb Sttder aufgefodjt.
SBölfrenbbem reibt man auf 5 ©tüdcfyen SSitrfeljuder ©itronenfdjale
ab, fügt fie f)in3U unb bereitet 1 Siter Stljee, ber nidjt ju ftar! gieljen
barf. 3m Slugenblid beS 2Iuf!ocl)enS ber SDtifdjung fügt man ben forg=
faltig gefeilten Stffee l)in3u, tä^t baS ©an3e noci) 5 Minuten gießen,
unb probiert bie ©üjje beS ©etränfS, bie fid) ioie immer nad) beut

©efdjmacf richtet.
*

llämiflljCf JJuttfti), 1h Sßfxtitb 3ucïer ïodjt man mit 2ls Siter SSaffer,
bis er in fcf)toeren Stroßfen fällt, bann gibt man bon 1 Drange unb
5 ©itronen ben ©aft ba3u, fdjäumt ettoaS ab, lüfft biefert ©aft etroaS

auslüften, feifit if)n burd) unb löfft il)n in ber Süd)fe gefrieren. Sebor
ber fßuttfd) ferbiert Wirb, fctjlägt man bon 3 — 4 ©itoeifi einen feften
©cljnee, berntengt einige Söffet bon bent ©efrorenen bamit, unb giefft
6 ©jflöffel Slfjunt ober Slrta! barunter unb mifd)t bann nod) ben 3teft
beS ©efrorenen baju; man gibt eS nod) einen SRoment in bie @efrier=
büdjfe unb füllt eS 3unt ©erbieren in ©Infer.

-X-

Sdjmolf'Preieihrijcn. 3 ©ier, eben fo fdjtoer unb ein ©i bid Sutter.
®ieS toirb orbenflicl) gerüljrt, bann fobiet SD?e£)t fjineingefnetet, baff man
ben Steig ausrollen lattn, mit einem Sîâbdjen fticl)t man tum ®reiecfe
auS unb läfft biefelben in ©c^mä^bntter fct)ön gelb baden. 9tad) bem

Slbträufeln beftreüt man fie mit Sttder unb Stowtet.
*

Pfffcrficritc. 500 ©ramm Staler, 2 Stlfeeloffel Simmet, 2 Stf)ee=

löffei Stellen, 4 ißriefen toeiffeit ißfeffer unb 4. ©ier rnïjrt man gut
ntiteinanber, gibt 500 ©ramm 9Jlet)t öagrt, toellt ben Steig auS, ftictjt
©terne auS unb bädt fie auf beut mit SßacljS beftricljenen Slect).
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ClMSlà-Mllschà. 5 Eiweiß zu steifem Schnee geschlagen, und
mit 5/s Pfund feinem Zucker stark gerührt, >/- Pfund ungeschälte,
geriebene Mandeln, 75 Gramm geriebene Chocolade, etwas Zimmet und
Vanille, auch Citronenschäle dazu gerührt, die Masse ein paar Stunden
stehen lassen, in mit Zucker ausgestreutem Model die Muscheln geformt,
und am nächsten Tag gebacken.

HastlllllßllMlhtN. 4 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und
mit 1/2 Pfund Zucker eine halbe Stunde gerührt. Ein Teil davon wird
zum Glacieren zurückbehalten und in das klebrige werden 1/4 Pfund
Haselnüsse und V- Pfund Mandeln, fein gemahlen, der Teig ausgewellt,
in längliche Stücke geschnitten, geeist und hellgelb gebacken.

-X-

Punsch. 1 Flasche Rotwein, etwas über 1 Biertelflasche Jamaika-
Rhum und ein Glas Scherry werden mit 1 Pfund Zucker aufgekocht.
Währenddem reibt man auf 5 Stückchen Würfelzucker Citronenschale
ab, fügt sie hinzu und bereitet 1 Liter Thee, der nicht zu stark ziehen
darf. Im Augenblick des Aufkochens der Mischung fügt man den
sorgfältig geseihten Thee hinzu, läßt das Ganze noch 5 Minuten ziehen,
und probiert die Süße des Getränks, die sich wie immer nach dem

Geschmack richtet.

Pümischcr Puuslh. 2/z Pfund Zucker kocht man mit 2/z Liter Wasser,
bis er in schweren Tropfen fällt, dann gibt man von 1 Orange und
5 Citronen den Saft dazu, schäumt etwas ab, läßt diesen Saft etwas
auskühlen, seiht ihn durch und läßt ihn in der Büchse gefrieren. Bevor
der Punsch serviert wird, schlägt man von 3^-4 Eiweiß einen festen

Schnee, vermengt einige Löffel von dem Gefrorenen damit, und gießt
6 Eßlöffel Rhum oder Arrak darunter und mischt dann noch den Rest
des Gefrorenen dazu; man gibt es noch einen Moment in die Gefrierbüchse

und füllt es zum Servieren in Gläser.

Slhmlüs-Dreiclltlhtll. 3 Eier, eben so schwer und ein Ei dick Butter.
Dies wird ordentlich gerührt, dann soviel Mehl hineingeknetet, daß man
den Teig ausrollen kann, mit einem Rädchen sticht man nun Dreiecke

aus und läßt dieselben in Schmalzbutter schön gelb backen. Nach dem

Abträufeln bestreut man sie mit Zucker und Zimmet.

Nfkffersterne. 500 Gramm Zucker, 2 Theelöffel Zimmet, 2 Theelöffel

Nelken, 4 Priesen Weißen Pfeffer und 4. Eier rührt man gut
miteinander, gibt 500 Gramm Mehl dazu, wellt den Teig aus, sticht
Sterne aus und bäckt sie auf dem mit Wachs bestrichenen Blech.
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©lltefl PciljWllljt0=$penilttti!t0. 5 fßfitnb Wd)i, 2Va ifßfunb Buder,
1 ?ßfmtb Sutter, 9 ©ier, 3 SLfjeeïôffeï 3immet, 2 StuSlatnüffe, fein ge=

rieben, gtnei Stefferff>i|en, ettna, Va ®l)eetöffel geftofjene Stägeldjen,
1 Stefferffntse §irfd)l)orafalg. §iebon madjt man einen $eig, behält
ettna Va ißfunb Witty gurüd gum ©treuen, rollt ben ®eig nicfjt p bünn
aitü, nimmt entmeber §olgformen gum SluSbriicten ober Sled)formen
gum Slubftecf)en. ®ann täfjt man baë ©.peculating bjettgelö baden.
3>tt einer iporgetlanfctjüffet ober in einer Stect)büd)fe îann man eb

tnodjenlang frifctj erhalten.
*

Pniirnitctt. 750 ©ramm geflogener Bnder, 500 ©ramm olpe
braune ©djate geriebene Stanbetn, 4 ©imeifs unb bie abgeriebene ©ctple
einer ©itrone. ©imeifs, Buder unb ©itrone tnerben gerührt bib Stafen
entfielen; bann gibt man bie Stanbeïn I)inp unb fefst üjeelöffelmetfe
bie Staffe auf eine mit SBadjb beftridjene ^Statte unb bctdt fie gang fjetl,
fa baff fie intnenbig meid) bleiben.

*
©eïuilb 8 |Iliii!ti)cn. 6 gange ©ier, 225 ©ramm Buder,

6 ®()ec(öffet gimmet, bie abgeriebene @d)ale bon Vi ©itrone unb 325
©ramm Steift. Son biefem ®eig bädt man auf gut angeftridpnem
Sied) fß.läjjdjen, toie obige gorm (8). ®ie Ipalfte biefer SQtaffe, ba bie

5ßlä|scl)en gang Hein fein muffen, gibt fdfon eine grofje fßortion.
*

Peiljltntljt0=llti0* 5 gange ©ier, 375 ©ramm geflogener Buder,
ebenfobiet Steift, 1 Stefferfpifge Ipirfcljlfornfatg. Buder unb ©ier rütpt
man eine gange ©tunbe, gibt bab gefiebte Wltty ttad) unb nact) îjtneiit
unb rollt ben $eig auf bem befläubten Sadbrett einen Ifatben ginger
bid aub. ®ann ftäubt man bie gormen fein mit Stel)t aub, brüdt fie
auf ben ®eig, fdpeibet bie giguren fauber aub unb legt fie auf ein

mit Slnib beflreuteb Srett, mo fie einen ®ag imb eine 9tad)t trodnen
muffen, unb legt fie p biefem Bu>ed einmal auf bie anbere ©eite.
Slnbern ®agb bctdt man fie auf tbadjbbeftridjenem Sled) in mäfsig
marmem Ofen, fo baff fie bon oben l)elt toeif; bleiben.

*
Jimmctltcnu. ®cr fteife @d)nee 'bon 4 ©itoeiff mirb mit Va ißfunb

Bitder eine Ifatbe ©tnnbe gerüljrt, 4 ©fflöffet boll babon belplt man
gum ©lacieren gurltd unb mifdjt unter bab übrige einen Söffet boll
Bimmet 'nnb Va ipfitnb geriebene Startbein. ®ie ©lerne merben geformt,
geeift unb in nid)t gu Ijeijjem Dfen gebaden.

*
Pcinftijifie. Stau !od)t ein ©lab SSein mit ebenfobiet SBaffer,

Buder unb Bimmet, gibt etmab Stilct) unb 2 ©ibotter baran unb rid)tet
bie ©ufpe über gteidpnäffig geröftete ©epmetfdpitten an.
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Gutes WeillUllchts-Apecàtiils. 5 Pfund Mehl, 21/2 Pfund Zucker,
1 Pfund Butter, 9 Eier, 3 Theelöffel Zimmet, 2 Muskatnüsse, fein
gerieben, zwei Messerspitzen, etwa Theelöffel gestoßene Nägelchen,
1 Messerspitze Hirschhornsalz. Hievon macht man einen Teig, behält
etwa b'- Pfund Mehl zurück zum Streuen, rollt den Teig nicht zu dünn
aus, nimmt entweder Holzformen zum Ausdrücken oder Blechformen
zum Ausstechen. Dann läßt man das Speculatins hellgelb backen.

In einer Porzellanschüssel oder in einer Blechbüchse kann man es

wochenlang frisch erhalten.

Mnkrmmi. 75V Gramm gestoßener Zucker, 50V Gramm ohne
braune Schale geriebene Mandeln, 4 Eiweiß und die abgeriebene Schale
einer Citrone. Eiweiß, Zucker und Citrone werden gerührt bis Blasen
entstehen; dann gibt man die Mandeln hinzu und setzt theelöffelweise
die Masse auf eine mit Wachs bestrichene Platte und bäckt sie ganz hell,
'a daß sie inwendig weich bleiben.

Geduld 8 Plätzchen. 6 ganze Eier, 225 Gramm Zucker,
6 Theelöffel Zimmet, die abgeriebene Schale von Citrone und 325
Gramm Mehl. Von diesem Teig bäckt man auf gut angestrichenem
Blech Plätzchen, wie obige Form (3). Die Hälfte dieser Masse, da die

Plätzchen ganz klein sein müssen, gibt schon eine große Portion.

Meihlluchtg-Anlg. 5 ganze Eier, 375 Gramm gestoßener Zucker,
ebensoviel Mehl, 1 Messerspitze Hirschhornsalz. Zucker und Eier rührt
man eine ganze Stunde, gibt das gesiebte Mehl nach und nach hinein
und rollt den Teig auf dem bestäubten Backbrett einen halben Finger
dick aus. Dann stäubt man die Formen fein mit Mehl aus, drückt sie

auf den Teig, schneidet die Figuren sauber aus und legt sie ans ein

mit Anis bestreutes Brett, wo sie einen Tag und eine Nacht trocknen

müssen, und legt sie zu diesem Zweck einmal auf die andere Seite.
Andern Tags bäckt man sie auf wachsbestrichenem Blech in mäßig
warmem Ofen, so daß sie von oben hell weiß bleiben.

ZilNIIlMcNlt. Der steife Schnee bon 4 Eiweiß wird mit 1/2 Pfund
Zucker eine halbe Stunde gerührt, 4 Eßlöffel voll davon behält man
zum Glacieren zurück und mischt unter das übrige einen Löffel voll
Zimmet und 1/2 Pfund geriebene Mandeln. Die Sterne werden geformt,
geeist und in nicht zu heißem Ofen gebacken.

Weillslljlpc. Alan kocht ein Glas Wein mit ebensoviel Wasser,

Zucker und Zimmet, gibt etwas Milch und 2 Eidotter daran und richtet
die Suppe über gleichmäßig geröstete Semmelschnitten an.
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öerpthertc öilhc îliiffc. Stan nimmt beïnttfam, bafs bte 9htfj tt)o=

mögtad) gang bleibt, biefetbe attg ber ©cijate. ®ann taucht man 125
©ramm ©tidguder in SBaffer, täfjt ben .Quder tocfjen, big er ©tafen
toirft, toenn man ben Söffet tjineintaudjt ltttb bagegen btäft, nimmt jebe

Sufj, breîjt fie in bem .ßuderfirup Iferum unb legt fie beïfutfam ,pm
trodnen auf ein fürtet) en ober eine alte ©griffet, 3>nt ©adofen bttrfen
fie aber nicf)t getrodnet toerben, am beften an einem luftigen Drte.
©od) eignet fiel) bag ©ergudern nur im ©Sinter fitr troefene Süffe.

*
gnfelniiffe. 280 ©rantnt gefdjätte Staubetn loerbett mit 140 ©ramm

$ttder, ber fein getoiegten ©cfjate bon einer Rathen ©itrone unb gtoei

©itüeifä gut bermengt. ®er ©eig toirb bünn auggetoeltt, tteine ®reiede
auêgeftodjen, auf jebeg eine gefdjötte tpafetnuff gelegt, unb bie gtoei

©fjifjert gufantmen gebrüdt, mit ©itoeifj beftridjeit unb bei fd)toad)er
^titge gebaden.

*
fjipfictt. 60 ©ramm Stanbetn unb 60 ©ramm tpafetnüffe toerben

fein gerieben, bann tommen 250 ©ramm geflogener 3utEer, 60 ©ramm
Stetjt, .Qimmet unb Sandte nad) ©etieben bagu. ®ieê a'tteg toirb mit
10—12 ©itoeiff gu einem gang tinben ©eig gerütjrt, biinne ißtätgdjen
auf ein mit ©utter beftridjeneg ©led) gefejjt unb in guter tpitge gebaden.
Sod) Ifeifj toerben fie über ben Sddjtöffet geroltt; mit bent ©rtatten
toerben fie fteif.

*
fjoltclfjiiiljnc. 3 ©i fdjtoer f]ut!er mit 3 ©iertt rütjrett, bag gteidje

©etoidjt Steift unb ein nufjgrojjeg ©tüddjen ©utter bagrt geben, tauge
rüt)ren, auf ein gut gefdjmierteg ©tedj gattg büittt aufftreid)en, fdpett
baden, tjeifj in Streifen fdjneiben unb über ben Sîoctjtôffet rotten.

finrtcu. Stan bermengt auf beut ©rett iU fßfunb ©utter, 1h

ißfunb SDÎeEjt, 210 ©ramm .Quder unb felfr biet .Qintmet mit einem

gangett @i, toettt ben ©eig mefferrüdenbid attg, fcfjneibet tcingtidje ©ier=
ede unb beftreidjt biefe mit ©i, belegt fie in ber Stitte unb an ben bier
©den mit einer Staubet unb bäcft bie harten auf ungefdjmiertem ©ted).

*
dnfïeroles tion ftniloffcln. 125 ©ratttiit ©utter mit 6 ©igetb ab=

gerührt, 8 abgelochte, geriebene Sartoffetn gugefügt, ©atg uttb ben ©djnee
ber ©ier. ©utt're tteine formen aug, befiebe fie mit geriebener ©emmet,
fuite ertrag Staffe ein, madje eine £>öl)tung in bie Stitte, fütte ein be=

tiebigeg feineg gteifdjragoitr Ijinein, bebede eg mit ^artoffetmaffe, ftette
bie görmdjen auf ein ©ted), bade fie 10 Statuten im tjeiffen Dfen, ftürge
fie uttb trage auf.
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Derzuckertt dickt Mlle. Man nimmt behutsam, daß die Nuß
womöglich ganz bleibt, dieselbe aus der Schale. Dann taucht man 125
Gramm Stückzucker in Wasser, läßt den Zucker kochen, bis er Blasen
wirft, wenn man den Löffel hineintaucht und dagegen bläst, nimmt jede

Nuß, dreht sie in dem Zuckersirup herum und legt sie behutsam zum
trocknen ans ein Hürtchen oder eine alte Schüssel. Im Backofen dürfen
sie aber nicht getrocknet werden, am besten an einem luftigen Orte.
Doch eignet sich das Verzuckern nur im Winter für trockene Nüsse.

Haselnüsse. 230 Gramm geschälte Mandeln werden mit 140 Gramm
Zucker, der fein gewiegten Schale von einer halben Citrone und zwei
Eiweiß gut vermengt. Der Teig wird dünn ausgewellt, kleine Dreiecke

ausgestochen, auf jedes eine geschälte Haselnuß gelegt, und die zwei
Spitzen zusammen gedrückt, mit Eiweiß bestrichen und bei schwacher

Hitze gebacken.

HipptN. 60 Gramm Mandeln und 60 Gramm Haselnüsse werden
fein gerieben, dann kommen 250 Gramm gestoßener Zucker, 60 Gramm
Mehl, Zimmet und Vanille nach Belieben dazu. Dies alles wird mit
10—12 Eiweiß zu einem ganz linden Teig gerührt, dünne Plätzchen
auf ein mit Butter bestrichenes Blech gesetzt und in guter Hitze gebacken.

Noch heiß werden sie über den Köchlöffel gerollt; mit dem Erkalten
werden sie steif.

Hàlspiihlie. 3 Ei schwer Zucker mit 3 Eiern rühren, das gleiche

Gewicht Mehl und ein nußgroßes Stückchen Butter dazu geben, lange
rühren, auf ein gut geschmiertes Blech ganz dünn aufstreichen, schnell
backen, heiß in Streifen schneiden und über den Kochlöffel rollen.

Karte». Man vermengt auf dem Brett Pfund Butter,
Pfund Mehl, 210 Gramm Zucker und sehr viel Zimmet mit einem

ganzen Ei, wellt den Teig messerrückendick aus, schneidet längliche Vierecke

und bestreicht diese mit Ei, belegt sie in der Mitte und an den vier
Ecken mit einer Mandel und bäckt die Karten auf ungeschmiertem Blech.

Casseroles von Kartoffeln. 125 Gramm Butter mit 6 Eigelb
abgerührt, 8 abgekochte, geriebene Kartoffeln zugefügt, Salz und den Schnee
der Eier. Butt're kleine Formen aus, besiehe sie mit geriebener Semmel,
fülle etwas Masse ein, mache eine Höhlung in die Mitte, fülle ein
beliebiges feines Fleischragoul hinein, bedecke es mit Kartoffelmasse, stelle
die Förmchen auf ein Blech, backe sie 10 Minuten im heißen Ofen, stürze
sie und trage auf.
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„S." 3/.i ißfunb 3Jiet)t, lh Sßfunb Söntter unb 1U fßfunb $uder
werben miteinanber bermengt unb mit ber ©djatc bun einer Kitrone unb
6 Kigetb p einem SLetg gewirtt. 9Ran formt barauê @=Sud)ftaben,
befireidjt biefe mit Kigetb, brüctt fie in tpagetpder unb bädt fie bei

mäßiger §ifje.
*

Jlciftljliritljfujjjrc mit StijiunmmltlBPjcn. 66 ©ramm Sutter p
©af)ite gerührt, ein ganjeS unb ein Kigetb gngefügt, mit 33 ©ramm
tDteljt unb etwas ©atj tüdjtig berrütjrt. £p todjenbeS, teidjtgefatjeneS
Staffer ober gteifdjbrülje Werben mit bem Söffet Stöjjdjen geftodjen,
pgebeclt, rafd} unter öfterem ©Rütteln gar genta d)t, in träftige jfteifd)=
brüt)e angerichtet. ®tefe, Wie alte Stoffe bürfen nict)t fielen.

*
Itnpifjnftijitittcit, SRan rüfirt 140 ©ramm fjucler 3 ©fern

unb 2 Kibottern, gibt 140 ©ramm geftiftette, geröftete ÜKanbetn bap,
fowie 70 ©ramm SJZetjt, ftreicljt bie SJtaffe brinn auf ein Sted) unb
bäcft fie hellgetb. Stenn fie auS bem Dfen tonrmt, fdpeibet man tängticije
©tüddjen barauS, beftreidjt fie mit SJiarmetabe unb tegt je §Wei aufeinanber.

4

®itnmcn=!U])ffrlH. 140 ©ramm 9Jtet)t, 70 ©ramm Sutter, 70

©rammender, gefdpittene Kitronenfcfyate mit 3 Kibotter, gut bermengen,
ben Steig bünn ausweiten, breiedige gtec!d)en fdjneiben, mit SJtarmetabe

füllen unb Sipfertn formen. XRit Kitronenfaft beftreidjen, mit ©robpder
beftreut auf einem gefdjmierten SötecE) baden.

*
Ijnlinnottbliiidicm. IDian bermengt auf beut Srett 140 ©ramm

Sftetft mit 140 ©ramm Sutter, gibt 70 ©ramm fjuder unb 70 ©ramm
feingefdpittene Stianbetn bagit, rollt ben Steig mefferrüdenbid auS, fticfjt
ipatbmonbe auS, tegt fie auf baS mit SSadjS gefdjmierte Stech,
fie tangfam unb fejjt je ptei mit HJiarmetabe aufeinanber.

*
!lcifd|frtj»ittrljfU. Kin SReft Sraten wirb ganj fein gewiegt. 2—3

hartge.îochte Kier Werben mit etWaS frifdjer Sutter p Sret gerührt,
nad) unb nad) Set, Kffig, ©enf, etWaS tßfeffer, ©djnitttaud), ober-

Wenig feingeriebene Stiebet ober ißeterfitie Ijinpgetfjan. 3}n biefe bide,
fehr gut gerührte ©auce ttjue baS feingetjadte gteifd; unb rnifdje gut. Satt
geftettt Wirb eS fteif unb täfjt fid) bid auf geröftete ©emmetfdjeiben ftreidjen.

*
fjirfdjfjöritcr* 200 ©ramm IÜM)t, 80 ©ramm .Quder, ein Wenig

3immt unb Kitronenfdjate madjt man mit 4 Kiern p einem Steig,
formt auf bem Sadbrett bünne, fingerlange Stürftdjen, bie an bem
obern Knbe etwas ffil§ ptaufen unb einem tpirfdjljorn ähnlich feljen,
unb bäcft fie in ©dpratjbutter fd)ö:t gelb.
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„3." Z/i Pfund Mehl, ll- Pfund Butter und ^ Pfund Zucker
werden miteinander vermengt und mit der Schale van einer Citrone und
6 Eigelb zu einem Teig gewirkt. Man formt daraus S-Buchstaben,
beflreicht diese mit Eigelb, drückt sie in Hagelzucker und bäckt sie bei

mäßiger Hitze.

FlcischliriihsnM mit Schwammlliöhchen. 66 Gramm Butter zu
Sahne gerührt, ein ganzes und ein Eigelb zugefügt, mit 33 Gramm
Mehl und etwas Salz tüchtig verrührt. In kochendes, leichtgesalzenes
Wasser oder Fleischbrühe werden mit dem Löffel Klößchen gestochen,

zugedeckt, rasch unter öfterem Schütteln gar gemacht, in kräftige Fleischbrühe

angerichtet. Diese, wie alle Klöße dürfen nicht stehen.

Hllpolrmlschnitte». Man rührt 140 Gramm Zucker mit 3 Eiern
und 2 Eidottern, gibt 140 Gramm gestiftelte, geröstete Mandeln dazu,
sowie 70 Gramm Mehl, streicht die Masse dünn auf ein Blech und
bäckt sie hellgelb. Wenn sie aus dem Ofen komM, schneidet man längliche
Stückchen daraus, bestreicht sie mit Marmelade und legt je zwei aufeinander.

Citrnilcn-Hipskrln. 140 Gramm Mehl, 70 Gramm Butter, 70
Gramm Zucker, geschnittene Citronenschale mit 3 Eidotter, gut vermengen,
den Teig dünn auswellen, dreieckige Fleckchen schneiden, mit Marmelade
füllen und Kipferln formen. Mit Citronensaft bestreichen, mit Grobzucker
bestreut auf einem geschmierten Blech backen.

DMnwNdbiilllerei. Man vermengt auf dem Brett 140 Gramm
Mehl mit 140 Gramm Butter, gibt 70 Gramm Zucker und 70 Gramm
feingeschnittene Mandeln dazu, rollt den Teig messerrückendick aus, sticht
Halbmonde aus, legt sie auf das mit Wachs geschmierte Blech, bäckt

sie langsam und setzt je zwei mit Marmelade aufeinander.

Flrischschlllttchni. Ein Rest Braten wird ganz fein gewiegt. 2—3
hartgekochte Eier werden mit etwas frischer Butter zu Brei gerührt,
nach und nach Oel, Essig, Senf, etwas Pfeffer, Schnittlauch, oder

wenig feingeriebene Zwiebel oder Petersilie hinzugethan. In diese dicke,

sehr gut gerührte Sauce thue das feingehackte Fleisch und mische gut. Kalt
gestellt wird es steif und läßt sich dick auf geröstete Semmelscheiben streichen.

Hirschhörner. 200 Gramm Mehl, 80 Gramm Zucker, ein wenig
Zimmt und Citronenschale macht man mit 4 Eiern zu einem Teig,
formt auf dem Backbrett dünne, singerlange Würstchen, die an dem
obern Ende etwas spitz zulaufen und einem Hirschhorn ähnlich sehen,
und bäckt sie in Schmalzbutter schön gelb.
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fôipbiiftftt nt rciltißett. ßege bie SBüfte eilte fjettte SOtinute in ein

bap paffenbed ©efäfj bpIXftänbig unter reined, Mted SBaffer. Stimm
bann einen reinen ißinfet, reibe bamit ben ©chmujj aud alten ©den unb
Vertiefungen borfidjtig tjeraud. Saudje ben ißinfet ja nicht in beut fdjon
gebrauchten SBaffer. ©ine peite Sßerfpn "muff tangfam mit einer Sanne
beftänbig reined SBaffer mäf)renb bed SIbreibend barüber giepn. 9faä)=
bem bie Vüfte bottftanbig gereinigt ift, ftelle biefetbe an einen ftaub=
freien Ort unb taffe fie gut trodnen, Wetdged 14 Sage, aud) 3 SBodjen
bauern ïann.

*
JluffriflfjCU tioit ilidsclfnrtjcu. Um Stidetgegenftänbe, Wetdje infolge

bed Semf>eraturwecl)fetd ober anberer ©inftüffe gelb geworben finb ober

gtede Belommen haben, (eicfjt Wieber aufpfrifdjen, empfiehlt fid) fotgenbed
Verfahren: SJiatt nimmt 50 Seite reftipierten ©piritud unb fej)t einen
Seit ©djwefetfäure p. !yn biefe gtüffigfeit legt man bie aufgttfrifçfc>en=

ben Seite wäljrenb einer ^Dauer bon 10 bid 15 ©etunben, unb bamit
fotdje ja nicht länger .barin liegen bleiben, mad ben ©egenftänben fcl)äb=

iid) fein mürbe, tegt man nur menige auf einmal hinein, um biefelben
red)tjeitig t)craüdncl)nten p lönnen. Jpierauf taucht man fie in reined
SBaffer unb ffmtt fie tüdjtig ab, morauf man fie noch ^urâe Seit in
gereinigten ©füritud 'e9t- ®a^ Slbtroclnen gefcijieljt mit ©ägefgänen
ober mit meidjer ßeinWanb. Sie ©egenftänbe merben baburd) im Studs

fel)en mie neu, auch ber ©djtiff leibet nid)t, Wie ed ber gafl. märe,
menn man mit ber ßeberfeite ober ber Vürfte bie Steinigung bemirlen
Wollte.

*

ialimte fiettcu in nuci JHinutcn in rcittißcit. SDtan tt)ue bie
Sette in eine Heine fjylafche mit Warmem SBaffer, fe|e etwad gefdjabte
©eife unb Saïïfmïber bap unb fdpttte bie gtafdje eine Sftinute .lang
tüdjtig. Sann nimmt man bie Seite heraud, Wäfd)t fie in reinem SBaffer
unb troefnet fie ab. @ie wirb bann einen fdjbnen @tan§ geigen.

fuPirkUßliUtf. Um itnanfehnlidje unb fd)ted)te gjupöben wieber
herpfteßen, Oerfahre man fotgenbermapn : SOtan nehme'eine Ijatbe
SSkinftafdje Vrennfpritud, für 30 3îj>. braunen ©djettaef unb für 10 9tfi.
iparj (bom tetjtern bie tpölfte), mifcl)e ed pfammen in eine gtafcl;e unb
taffe ed 5—6 ©tunben pm Stuftöfeu flehen, fdgüttte barauf bie gtafdje
tüd)tig um unb beftreidjè mit biefer SDtaffe mittetd eined leinenen Sahnend
ben gupoben pmtid) reidjticf), ber fdjon nach Wenigen SRinnten both
fiänbig pm ©ebraitdje troefen ift.

SRebattion uttb Berlag: Stau SU(e Çonegget tn @t. ®aflett.
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Gipsbüsten ill reinigen. Lege die Büste eine halbe Minute in ein

dazu passendes Gefäß vollständig unter reines, kaltes Wasser. Nimm
dann einen reinen Pinsel, reibe damit den Schmutz aus allen Ecken und
Vertiefungen vorsichtig heraus. Tauche den Pinsel ja nicht in dem schon

gebrauchten Wasser. Eine zweite Persyn muß langsam mit einer Kanne
beständig reines Wasser während des Abreibens darüber gießen. Nachdem

die Büste vollständig gereinigt ist, stelle dieselbe an einen staubfreien

Ort und lasse sie gut trocknen, welches 14 Tage, auch 3 Wochen
dauern kann.

Anstrislhen lioil stlckelsallM. Um Nickelgegenstände, welche infolge
des Temperaturwechsels oder anderer Einflüsse gelb geworden sind oder

Flecke bekommen haben, leicht wieder aufzufrischen, empfiehlt sich folgendes
Verfahren: Man nimmt 5V Teile rektifizierten Spiritus und setzt einen
Teil Schwefelsäure zu. In diese Flüssigkeit legt man die aufzufrischenden

Teile während einer A)auer von 10 bis 15 Sekunden, und damit
solche ja nicht länger darin liegen bleiben, was den Gegenständen schädlich

sein würde, legt man nur wenige auf einmal hinein, um dieselben

rechtzeitig herausnehmen zu können. Hierauf taucht man sie in reines
Wasser und spült sie tüchtig ab, worauf man sie noch kurze Zeit in
gereinigten Spiritus legt. Das Abtrocknen geschieht mit Sägespänen
oder mit weicher Leinwand. Die Gegenstände werden dadurch im
Aussehen wie neu, auch der Schliff leidet nicht, wie es der Fall wäre,
wenn man mit der Lederfeile oder der Bürste die Reinigung bewirken
wollte.

Goldene stellen in mei Minnten zn reinigen. Alan thue die
Kette in eine kleine Flasche mit warmem Wasser, setze etwas geschabte

Seife und Kalkpulver dazu und schüttle die Flasche eine Minute lang
tüchtig. Dann nimmt man die Kette heraus, wäscht sie in reinem Wasser
und trocknet sie ab. Sie wird dann einen schönen Glanz zeigen.

Fusjbodcnglanf. Um unansehnliche und schlechte Fußböden wieder
herzustellen, verfahre man folgendermaßen: Man nehme'eine halbe
Weinflasche Brennspiritus, für 30 Rp. braunen Schellack und für 10 Rp.
Harz (vom letztern die Hälfte), mische es zusammen in eine Flasche und
lasse es 5—6 Stunden zum Auflösen stehen, schüttle darauf die Flasche

tüchtig um und bestreiche mit dieser Masse mittels eines leinenen Lappens
den Fußboden ziemlich reichlich, der schon nach wenigen Minuten
vollständig zum Gebrauche trocken ist.

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