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gansratrtljpüjaftiitljB @ratisb£ilaß£ to fdpelp Iraiira-Jeitmiß.

(EvTcgsrai mn Sriiiro Sojmlag ji)5«u StonaS«.

St. ©allen ÜWtt. 10. ©ffober p898

per pBergCauße ßex 'gfifd?.
an foïtte e! Wohl taunt glauben, bafj alter Stufftärung unb

Stetelfrung jum i£rot$ ber Stbergtaube in alten Greifen ber

Stebötferung nod) fo berbreitet ift ttnb nicfjt fetten tritt er un! bon
einer Seite entgegen, too Wtr e! ant altertbenigften erlnartet fatten. So
tnerben auct) berfd)iebene SSorfäEe bei $ifd) mit abergtäubifdjen Stn=

fdjauungen in .Qufawmenhang gebrad)t ttnb mir woEen nadfftetfenb
einige biefer ttoriofitäten ßier berjeidjnen. @! Ijei^t junt Sôetfx>ieï:

SBenn ber ©fjtifch nid)t feft attf ben Steinen fteßt, bann tfat bte gran
ba! Regiment int ipaufe. ®ommt ein unerwarteter Stefuä) tbäßrenb
be! ©ffen!, bann foE man ißn baran teilnehmen taffen, fonft fdjabet
e! ben $inbern. gäEt bie Sfteife wälfrenb bei ©ffen! jur ©rbe, bann
bebeutet el SJiifigunft feitenl einel ©aftel, ebenfo Wenn jemanbent ber
Stiffen im §atfe ftecten bleibt. $n einen fremben Söffet fotl man
breimat btafen, et)e man babon ifjt. —

SDer Stbergtaube hat ficf) am meiften an attel gebettet, bal mit
bem ©enuf; bei Strote! in Sterbinbung fte^t. ©in umgetetjrter1 Saib
foil Itngtüc! in bal ipau! bringen, bagegen ber ©enuff bon fdjimnv
tidjtem Strote tangel Beben unb 3îeid)fum beriefen. 28er meßr Strot
at! nötig bei Stufte fdjneibet, ber I)at einen hungrigen greunb itt ber

gerne. 28er aber ein Stüc! Strot nicht bom Stoben aufhebt, ober gar
barauf tritt, ber Wirb einft noch fetbft junger teiben; fährt aber beim

Schneiben ba! SReffer au! bem Strote,. fo I)at wan fetbft feinen tpun=

ger. .ßerbricht einem S2tf:ä)genoffen ba! Strot wafjrenb be! 2tbfd)neiben!,
fo ift e! ein Reichen, öafi ber Stetreffenbe nicht betet. SSenn boflenb!
ba! Süfchtuct) berfehrt auf ben &ifd) gelegt wirb, bann ift §u beforgen,
bafi bte Sifdjgenoffen rttdjt fatt Werben. SteEt jemanb au! Sterfehen
bie Sdjneibe be! 3nfd)meffer! nach °ben' f° ift bie! ein SteWei!, bafj
fie gotteltäfterticher Strt iff. Siegen jWei Stüde bel Sifclibcftcclt! ïreuj*
Weil, fo ift bie! ba! Streichen bon eintretenb em Hummer unb fcfjwerer
Sorge.

moß-HtmHäKs
MusMWMiche Gratisbeilage der Mwetzer Fram-Wmlg.

Ekscßsml am îriliêll Kouulag jsösu Alauaks.

St. Gallen Nr. 1i). Oktober HSIS

Der AbergLctube bei Gisch.
an sollte es wohl kaum glauben, daß aller Aufklärung und
Belehrung zum Trotz der Aberglaube in allen Kreisen der

Bevölkerung noch so verbreitet ist. Und nicht selten tritt er uns von
einer Seite entgegen, wo wir es am allerwenigsten erwartet hätten. So
werden auch verschiedene Vorfälle bei Tisch mit abergläubischen
Anschauungen in Zusammenhang gebracht und wir wollen nachstehend

einige dieser Kuriositäten hier verzeichnen. Es heißt zum Beispiel:
Wenn der Eßtisch nicht fest auf den Beinen steht, dann hat die Frau

das Regiment im Hause. Kommt ein unerwarteter Besuch während
des Essens, dann soll man ihn daran teilnehmen lassen, sonst schadet

es den Kindern. Fällt die Speise während des Essens zur Erde, dann
bedeutet es Mißgunst seitens eines Gastes, ebenso wenn jemandem der
Bissen im Halse stecken bleibt. In einen fremden Löffel soll man
dreimal blasen, ehe man davon ißt. —

Der Aberglaube hat sich am meisten an alles gekettet, das mit
dem Genuß des Brotes in Verbindung steht. Ein umgekehrter Laib
soll Unglück in das Haus bringen, dagegen der Genuß von schimmlichtem

Brote langes Leben und Reichtum verleihen. Wer mehr Brot
als nötig bei Tische schneidet, der hat einen hungrigen Freund i.n der

Ferne. Wer aber ein Stück Brot nicht vom Boden aufhebt, oder gar
darauf tritt, der wird einst noch selbst Hunger leiden; fährt aber beim

Schneiden das Messer aus dem Brote, so hat man selbst keinen Hunger.

Zerbricht einem Tischgenossen das Brot wahrend des Abschneidens,
so ist es ein Zeichen, daß der Betreffende nicht betet. Wenn vollends
das Tischtuch verkehrt auf den Tisch gelegt wird, dann ist zu besorgen,
daß die Tischgenossen nicht satt werden. Stellt jemand aus Versehen
die Schneide des Tischmessers nach oben, so ist dies ein Beweis, daß
sie gotteslästerlicher Art ist. Liegen zwei Stücke des Tischbesteckes kreuzweis,

so ist dies das Anzeichen von eintretendem Kummer und schwerer
Sorge.

»M
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9îed)t oft tfört mdtt fpafjmeife nod) bte Stufforberung Beim ber=

gmtgten StJtalfte, bte @d)üffetn bod) ja teer gu effen, bamit fdjoneB SSetter
merbe. Ûïec^t ernftljaft aber ift eB gemeint unb unmibertegtidje ©r=
fat)rungBit)atfad)e ift eB, wenn unB gefagt wirb, baff eB burdjauB nidjt
gteicfc)güttig fei, wetd)e ©emütBftimmung mätjrenb beS ©ffenB unB be=

tjerrfdje. S3efd)ämung, ïtnrutje, Sterger, ©orge, eine gemiffe
©fannung ober Strtgff mirten feintid) unb fdjaben ber SBerbauung.

SBäljrenb irgenb einer ftarten Stufregung gu effen, ift gerabegu
öerberbtid). Stud) gu biet Särm ober raufd)_enbe ®afetmufit mirten
burd) ißetäubung fdjabtid). fettere, teidjtere Untergattung ift bie befte

iöegteiterin beS ftRatjteB. Stud) 83tumenfd)mud auf bem ©fjtifdje mirtt
anregenb unb mot)ttf)uenb, bocb) fotlen bie Stumen bon gerud)tofer Strt
auBgemälftt loerben, benn ber antjattenbe, nerbenreigenbe ©erud) mirtt
berftimmenb auf bie ©fjtuft. 9îgd) ber SEafet bagegen tommt ber @e=

rud) ber S3tumen gu feinem 3tedjt, ba ift er am ißta|e unb mirb am
geneljm empfunben.

Stm fid)erften aber mirb bie ©fftuft untergraben unb baB futinarifdje
Sfeljagen geftört, menn im engern Bidet ben ®ifd)genoffen aud) nod)
tteinere ober größere t)äuBtid)e Kriege unb ©dürfe gegen ein miffrateneB
@erid)i aufgetifd)t merbett. ®reiertei SKeufdjen merben biefe Unge=

tjorigteit fidjer bereuten: ®er ipergenBgute ; ber ©ebitbete unb ber Stuge.

Jiuc&er, ein ^ä^rffoff!
er Buder ift tu ben meiteften Greifen atB ©enuffmittet gefd)ä|t;

bagegen mirb feine Söebeutung atB SMjrungBmittet nod) bietfad)
überfefyeit.

SebenfattB mirb in ®eutfd)tanb Buder faft auBfdjtiefftid) nur atB

2Bürg= unb ©rnufimittet gu ben ©peifen unb ©etränten gugefefjt.
©otdje Sßürgen tönnen mir nun einmal nid)t entbehren, unb fidfertid)
ift Bieter bagu befonberB motftfdjmecfenb.

SSiet gu menig beachtet mirb babei freitid), baff, mäfmenb anbere

SBürgen, mie ißfeffer unb ©ffig, bie Stalfrung fdjmer berbautid) rnadjen,
ber Buder gerabe umgetetjrt biefetbe betömmtid) mad)t, meit er, mie

burd) eingelfenbe SSerfud)e itadjgemiefen ift, bie Stbfonberung ber S3er=

bauungSftuffigteiten, atfo beB ©peidjetB unb beB SRagenfafteB im I)ot)en
©rabe befd)teunigt.

®alfer tönnen fetbft fDtagentrante ©emüfe unb inBbefonbere aud)
grüne ©atate, meldje mit Buder angemaßt finb, mie bieB im Often
®eutfdjtanbB übticf) ift, gut bertragen, mä|renb fie bon ungeguderter
ißftangentoft attertei SSefdjmerben tjaben.
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Recht oft hört man spaßweise noch die Aufforderung beim
vergnügten Mahle, die Schüsseln doch ja leer zu essen, damit schönes Wetter
werde. Recht ernsthaft aber ist es gemeint und unwiderlegliche
Erfahrungsthatsache ist es, wenn uns gesagt wird, daß es durchaus nicht
gleichgültig sei, welche Gemütsstimmung während des Essens uns
beherrsche. Zorn, Beschämung, Unruhe, Aerger, Sorge, eine gewisse

Spannung oder Angst wirken peinlich und schaden der Verdauung.
Während irgend einer starken Aufregung zu essen, ist geradezu

verderblich. Auch zu viel Lärm oder rauschende Tafelmusik wirken
durch Betäubung schädlich. Heitere, leichtere Unterhaltung ist die beste

Begleiterin des Mahles. Auch Blumenschmuck auf dem Eßtische wirkt
anregend und wohlthuend, doch sollen die Blumen von geruchloser Art
ausgewählt werden, denn der anhaltende, nervenreizende Geruch wirkt
verstimmend auf die Eßlust. Nach der Tafel dagegen kommt der
Geruch der Blumen zu seinem Recht, da ist er am Platze und wird
angenehm empfunden.

Am sichersten aber wird die Eßlust untergraben und das kulinarische
Behagen gestört, wenn im engern Zirkel den Tischgenossen auch noch
kleinere oder größere häusliche Kriege und Exkurse gegen ein mißratenes
Gericht aufgetischt werden. Dreierlei Menschen werden diese

Ungehörigkeit sicher verhüten: Der Herzensgute; der Gebildete und der Kluge.

Jucker, ein WäHrstoff!
er Zucker ist in den weitesten Kreisen als Genußmittel geschätzt;

dagegen wird seine Bedeutung als Nahrungsmittel noch vielfach
übersehen.

Jedenfalls wird in Deutschland Zucker fast ausschließlich nur als
Würz- und Grnußmittel zu den Speisen und Getränken zugesetzt.

Solche Würzen können wir nun einmal nicht entbehren, und sicherlich
ist Zücker dazu besonders wohlschmeckend.

Viel zu wenig beachtet Wirt? dabei freilich, daß, während andere

Würzen, wie Pfeffer und Essig, die Nahrung schwer verdaulich machen,
der Zucker gerade umgekehrt dieselbe bekömmlich macht, weil er, wie
durch eingehende Versuche nachgewiesen ist, die Absonderung der
Verdauungsflüssigkeiten, also des Speichels und des Magensaftes im hohen
Grade beschleunigt.

Daher können selbst Magenkranke Gemüse und insbesondere auch

grüne Salate, welche mit Zucker angemacht sind, wie dies im Osten
Deutschlands üblich ist, gut vertragen, während sie von ungezuckerter
Pflanzenkost allerlei Beschwerden haben.
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Sebermann, weïdjer trgeitb an SSerbauungSftörungen ober an St^)^etit=

tofigïeit leibet, foïïte beSIjatb ©emüfe unb ©atate nid)t anberS atS mit
reichlichem .ftucîcrpîati berettet genießen.

Snbeffen eine ungteid) größere Sebeutung wie atö ©enuffmittet
befijtt ber Sucter atS StahrungSmittet im eigentlichen ©inne beS SßorteS:
Sudler näl)rt unb träftigt; Suder ift baher eine bortrefflicfcje Nahrung
ebettfo für bie ©efunben wie für bie Fronten, für. Sung unb ïttt, für
SIrm unb Steid)!

®er 3uc!er bilbet eine wichtige Duette ber SOtuSMtraft unb über*

trifft fogar atte anberen StahrungSmitiet in bent gälte, Wo eS fid) barum
ïjanbett, einen ermitbeten Körper rafd) mit neuen Kräften auSpftatten.

®iefer @a|> fft baê ©rgebniS einer groffen Sïnga^ï bon wiffen*
fdjafttidjen Itnterfudpngen, feine 9îict)tig!eit ift aber tängft and) ftraîtifd)
beftätigt, wie folgenbe Skiffnete geigen.

®ie Steger in ben Sucterfüantagen bleiben träftig, wenn fie ben

füjjen Sucferroljrfaft geniefjen tonnen. SBtrb itjnen ber «Saft entzogen,
fo Werben fie fofort fdpaff pr Arbeit. Sn öftinbien tennt man tein
beffer'eS Kräftigungsmittel für Siere unb XWenfdjen bei anftrengenber
Satigïeit atS Suctergenujf.

(Sin Ijottänbifdjer SDtitttärargt ergä^tt, baff bei einer ©ïftebition auf
©umatra bie ©otbaten währenb be§ StttarfdjeS unb im @efec()t fid)
allein babttrd) frifd) unb munter gehalten hätten, baff fie tagMber geit=

weife eine §anb bot! Sucfer äffen.
Snbianer, ©emSjäger, güt)rer burd) baS ^podjgebirge ber ©d)Weij,

genieffen bei anftrengenben Sagbpgeu unb ©ebirgStouren ftetS Sucter,
Weit fie baburd) rafd) Wieber p Kräften tomnten.

SSorjugtid)e ©rfotge hat man nach bew Skifpiet ber hoïtânbifdjen
Sîuberbereine burd) Sudergenuff beim ©fjort ergiett. SBettruberer, Stabs

fahrer unb atte biefenigen, wetdje ihre Körfterfräfte gur höd)ften Seiftung
anffwrnen müffen, haben im gutter ein bortrefftidjeS SJfittet, ben Kräfte*
berbraud) p erfetsen unb ber Iteberanftrengung borpbeugen. ®eSt)atb
ift ber gutter bei bem fogenannten SLrainiren für bie Stennen fd)on
bielfad) eingeführt. SSefonberS in ^pottanb ift er in ©gorttreifen attge*
mein berbreitet.

®er $uder ift aber aud) ein SSotfSnahrungSmittet. ©erabe ber

ärmeren Skbötterung Wirb im $uder eine bortrefftid)e Kraftfftenbe ge=

boten, WaS bei unS nod) gängtid) berfannt wirb, gür ben Strbeiter

trifft nämtid) genau baSfetbe p, waS beim ©port ben Sudergenuff fo

nütjtict) macht. Seber ïôrperttct) fd)Wcr arbeitenbe SJlann muff bafür
forgen, baff er feinen ermitbenben SOiuStetn neueS Kraftmateriat pfä|rt
unb babei, wenn möglich, bermeiben, feine SSerbauung burd) p fd)Were
©peifen p betaften, ba ein überfüttter itttagen träge macht.
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Jedermann, welcher irgend an Verdauungsstörungen oder an Appetitlosigkeit

leidet, sollte deshalb Gemüse und Salate nicht anders als mit
reichlichem Zuckerzusatz bereitet genießen.

Indessen eine ungleich größere Bedeutung wie als Genußmittel
besitzt der Zucker als Nahrungsmittel im eigentlichen Sinne des Wortes:
Zucker nährt und kräftigt; Zucker ist daher eine vortreffliche Nahrung
ebenso für die Gesunden wie für die Kranken, für Jung und Alt, für
Arm und Reich!

Der Zucker bildet eine wichtige Quelle der Muskelkraft und übertrifft

sogar alle anderen Nahrungsmittel in dem Falle, wo es sich darum
handelt, einen ermüdeten Körper rasch mit neuen Kräften auszustatten.

Dieser Satz ist das Ergebnis einer großen Anzahl von
wissenschaftlichen Untersuchungen, seine Richtigkeit ist aber längst auch praktisch
bestätigt, wie folgende Beispiele zeigen.

Die Neger in den Zuckerplantagen bleiben kräftig, wenn sie den

süßen Znckerrohrsaft genießen können. Wird ihnen der Saft entzogen,
so werden sie sofort schlaff zur Arbeit. In Ostindien kennt man kein

besseres Kräftigungsmittel für Tiere und Menschen bei anstrengender
Tätigkeit als Zuckergenuß.

Ein holländischer Militärarzt erzählt, daß bei einer Expedition auf
Sumatra die Soldaten während des Marsches und im Gefecht sich

allein dadurch frisch und munter gehalten hätten, daß sie tagsüber
zeitweise eine Hand voll Zucker aßen.

Indianer, Gemsjäger, Führer durch das Hochgebirge der Schweiz,
genießen bei anstrengenden Jagdzügen und Gebirgstouren stets Zucker,
weil sie dadurch rasch wieder zu Kräften kommen.

Vorzügliche Erfolge hat man nach dem Beispiel der holländischen
Rudervereine durch Zuckergenuß beim Sport erzielt. Wettruderer,
Radfahrer und alle diejenigen, welche ihre Körperkräfte zur höchsten Leistung
anspornen müssen, haben im Zucker ein vortreffliches Mittel, den

Kräfteverbrauch zu ersetzen und der Ueberanstrengung vorzubeugen. Deshalb
ist der Zucker bei dem sogenannten Trainiren für die Rennen schon

vielfach eingeführt. Besonders in Holland ist er in Sportkreisen allgemein

verbreitet.
Der Zucker ist aber auch ein Volksnahrungsmittel. Gerade der

ärmeren Bevölkerung wird im Zucker eine vortreffliche Kraftspende
geboten, was bei uns noch gänzlich verkannt wird. Für den Arbeiter
trifft nämlich genau dasselbe zu, was beim Sport den Zuckergenuß so

nützlich macht. Jeder körperlich schwer arbeitende Mann muß dafür
sorgen, daß er seinen ermüdenden Muskeln neues Kraftmaterial zuführt
und dabei, wenn möglich, vermeiden, seine Verdauung durch zu schwere

Speisen zu belasten, da ein überfüllter Magen träge macht.
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$n bieten Arbeiterfamilien toirb Ijeutgutage nodj fem 3uder ge=

noffen, toeit man ihn für gu teuer hält. ®iefe Anficht ift irrig. Sei
ben heutigen 3wc£erfareifert ift bietmehr in Anbetracht ber fräftigenben
ASirfung beB BuderB ber ©enuß beBfetben ben toeniger bemittelten
SotfBmaffen bereits marm gu empfehlen. Buder ift ta SerhättniB gum
Stäljrmert bereits heute fetjr biet billiger atB atfohotifctje ©etränfe, bereu

ASirfung bietfad) überfdjäßt mirb.
Sn ©ngtanb mirb in ben Sergbaugegenben feitertS ber Arbeiter

burdjmeg fehr biet Bâcler genoffen.
Sn ber Sranfenfoft bermenbeten bebeutenbe Aergte ben Bucler fct)on

tangft, fomotft atS Stährmittet, atB auch Sur Hebung beB KräfteguftanbeB
bei Bieber. ASie fd)on ermähnt, mirft reid)tid)er Budergenuß befonberB

borgügtid) bei SJtagenteiben. SJtagenfranfe foïïen, mie fdjorc ber be=

rühmte Argt Ipufetanb gegeigt hah größere Budermengen, eima 30—40
©ramm auf einmal nad) ben SDÎai^ïgeiten genießen, moburd) bie Ser=

bauung öeförbert mirb. ©egen übetried)enöeB Auffioßen, fchtecßten @e=

fcßmacf im IDÎunbe, Appetiftofigfeit, ©obbrennen unb ©rbredjen in Botge
fchmachen SJtagenB, bemährt fid) biefe Art beS BudergenuffeB nad) ber

SOcahïgeit atB tpeitmittet.
Sietfad) glaubt man, bah Budergenuß bie S'àfynt berbirbt. ®aB

ift nicht richtig, benn bie ©ngtänber unb bie Steger in ben ®ropen,
metche am meiften Bucfer bon alten Sötfern effen, h^ben befannftid)
bie beften Bäbjrte. Stur bor übermäßigem ©enuß bon fotcßen @ü^tg=
feiten, metdje Bradjtfäuren enthatten, ift gu marnen, meit bie Beud)t=
fäuren, nicht ber Bwcfer, bie Bdhue angreifen.

~g$afjer ctfe "gBrmnfïoff.
och befißen mir unermeßliche Kohtenfetber unb brauchen unB bat)er
nicßt nad) einem neuen Srennftoff umgufeßen, aber einmat mirb

bod) ber ®ag fonunen, an beut unfere Sotftenborräte gu ©nbe gehen
unb mir unB anbere ASärntequetlen berfcßaffen muffen. ABenn and) bie

Brage nad) bem Srennftoff ber Buïunft für unB unb bie nächften @e=

nerationen noch feine B^ge ber Stot ift, fo läßt fid) bod) nicßt beftreiten,
baß bie ©rfeßung ber SPIfte burd) einen anbern Srennftoff, ber nid)t
fo unangenehme ötebeneigenfc^aften hflt ®ie g. S. bie ftarfe 3taud)ent=
micftung, aud) für unB bon größtem hhgienifdjen.ASert märe. Son atten
©toffen, bie atB ber Srennftoff ber Bufunft in Setracßt fommen fönnen,
hat, fo unglaublich eB ftingt, — baB ASaffer bie meiften AuBfid)ten.
®haifüchtich fönnen mir fcßon heute baB ASaffer atB Srennftoff bemtßen,
aber eB ift notmenbig, eB borher umgumanbetn,. unb biefe llrnmanbtung
.ift fo foftfpietig, baß eB baburcß nicßt mit ber ®oIjte fonfurieren fann.
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In vielen Arbeiterfamilien wird heutzutage noch kein Zucker
genossen, weil man ihn für zu teuer hält. Diese Ansicht ist irrig. Bei
den heutigen Zuckerpreisen ist vielmehr in Anbetracht der kräftigenden
Wirkung des Zuckers der Genuß desselben den weniger bemittelten
Bolksmassen bereits warm zu empfehlen. Zucker ist im Verhältnis zum
Nährwert bereits heute sehr viel billiger als alkoholische Getränke, deren

Wirkung vielfach überschätzt wird.

In England wird in den Bergbaugegenden seitens der Arbeiter
durchweg sehr viel Zucker genossen.

In der Krankenkost verwendeten bedeutende Aerzte den Zucker schon

längst, sowohl als Nährmittel, als auch zur Hebung des Kräftezustandes
bei Fieber. Wie schon erwähnt, wirkt reichlicher Zuckergenuß besonders

vorzüglich bei Magenleiden. Magenkranke sollen, wie schon der
berühmte Arzt Hufeland gezeigt hat, größere Zuckermengen, etwa 30—40
Gramm auf einmal nach den Mahlzeiten genießen, wodurch die
Verdauung befördert wird. Gegen übelriechendes Aufstoßen, schlechten
Geschmack im Munde, Appetitlosigkeit, Sodbrennen und Erbrechen in Folge
schwachen Magens, bewährt sich diese Art des Zuckergenusses nach der

Mahlzeit als Heilmittel.
Vielfach glaubt man, daß Zuckergenuß die Zähne verdirbt. Das

ist nicht richtig, denn die Engländer und die Neger in den Tropen,
welche am meisten Zucker von allen Völkern essen, haben bekanntlich
die besten Zähne. Nur vor übermäßigem Genuß von solchen Süßigkeiten,

welche Fruchtsäuren enthalten, ist zu warnen, weil die Fruchtsäuren,

nicht der Zucker, die Zähne angreifen.

Wasser crts Wrennstofs.
och besitzen wir unermeßliche Kohlenfelder und brauchen uns daher
nicht nach einem neuen Brennstoff umzusehen, aber einmal wird

doch der Tag kommen, an dem unsere Kohlenvorräte zu Ende gehen
und wir uns andere Wärmequellen verschaffen müssen. Wenn auch die

Frage nach dem Brennstoff der Zukunft für uns und die nächsten
Generationen noch keine Frage der Not ist, so läßt sich doch nicht bestreiten,
daß die Ersetzung der Kohle durch einen andern Brennstoff, der nicht
so unangenehme Nebeneigenschaften hat wie z. B. die starke Rauchentwicklung,

auch für uns von größtem hygienischen Wert wäre. Von allen
Stoffen, die als der Brennstoff der Zukunft in Betracht kommen können,
hat, so unglaublich es klingt, — das Wasser die meisten Aussichten.
Thatsächlich können wir schon heute das Wasser als Brennstoff benutzen,
aber es ist notwendig.es vorher umzuwandeln, und diese Umwandlung
.ist so kostspielig, daß es dadurch nicht mit der Kohle konkurieren kann.
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TaS Staffer ift beïanntïid) eine Sterbinbung bon gVnet ®afen, bem

SBafferftoff unb bem Sauerfioff, Wobon ber Sauerftoff berjenige Sorter
ift, oHne ben irgenb eine Skrbrennung boüftänbig uttmöglid) ift. Ter
SBafferftoff aber brennt an ber Suft mit einer ungemein Ijei^en glamnte,
beren Temperatur wefenflid) |ö|er- ift, als bie einer SeudjtgaSflamme.

©elingt eS nun, eine iDtettjobe gu fittben, mit beren Jpiïfe eS möglich
ift, baS Staffer in feine beiben gasförmigen Sleftanbteile leidft unb billig
gu gerlegen, fo Ijaben mir baS gbeal eines SlrennftoffeS erreicht, beffen

©rfdjöpfung niemals eintreten ïann. — SBatjrfctjeinM) toirb bie ©leb
trigitäi attcf) I)ier biejenige &aft fein, bie unS pr ©treidjung beS Sieles
betreffen toirb.

"glegepte.
frproßf un6 gut fiefuitbctt.

gnmmclflcifllj itt Sinuc. SRan nimmt Ijiejit S3ruft ober fRücIgrat,
frfpeibet baS gleifd) in tjalbljanbgro^e Stüde unb ïodtjt eS mit Staffer
unb Saig ^aïbtoetdj. Stürbet. bie Stridfe mit hellbraunem Stuttermeljl,
gibt feingemiegte Swiebel unb ißeterfilie bagu, fäuert bie (Sauce mit
©ffig, würgt mit Weifem fßfeffer, îocbjt baS gleifd) barin boüenbS meid)
unb fräftigt beim 2tnrid)ten mit ettoaS Staggi. sj'.

*
(Eittßevüljrtc |tlcljlllltöpfti. IV2 Siter XRitd) ïafst man mit bent

nötigen Saig fiebenb werben, ftürgt 500 ©ramm gut burdjgerüHrteS
ober gefi'ebteS SOÎefjï rafd) Hinein unb täfjt unter beftänbigem ItmrüHren
ben Teig !od)en, bis er fid) bon ber ißfanne löft. Tann fteltt man
biefe le|ere~fofort bom gener. ÜDtit einem in Helfe Stutter getaud)ten
Söffel ftid)i man Snöpfli ab, bie nebeneinanber auf eine Scfüffel gelegt
Werben. @He tnan bie gweite Sage auflegt, überftreut man bie Snöpfli
mit gelb geröfteten Strobbröfetn. TaS gange ©erlitt übergießt man
fd)Xie^ïid) mit braun edgier Sutter. ÜMt Steigabe bon getontem Dbft
ergibt fid) barauS ein ebenfo einfactjed als naHrHafteS ©ffen.

*
|Hcl)lnuftftllf mit Icpfcltt. Wan beimpft 1 ißfttnb )auerlid)e Stepfei,

Weld)e fein gefdjnitten finb, mit beliebig gucler, Stutter unb 1—2 Söffeltt
Staffer t)atb weid). Sinb fie erfaltet, fo fd)lägt man 2 ©ter bagu, gibt
150—200 ©ramm SM)! baran unb fo biet ÏJÎitd) ober SMpt, baff eS

einen bid fliefenbeit Teig gibt, bent man nod) etwas gefcpmolgene Stutter

beifügt. TieS Wirb in eine gut gebutterte, mit ißamernteHl beftreute
gorrn gegeben unb im Dfen Hüöfd) aufgegogen.

*
Pnuumt chtjnmndjîlt, Sott frifd) gepflüdten ißflaumen, Weldje

red)t reif fein muffen, fdpeibe man bie Stiele ein wenig ab unb wifdje
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Das Wasser ist bekanntlich eine Verbindung von zwei Gasen, dem

Wasserstoff und dem Sauerstoff, wovon der Sauerstoff derjenige Körper
ist, ohne den irgend eine Verbrennung vollständig unmöglich ist. Der
Wasserstoff aber brennt an der Luft mit einer ungemein heißen Flamme,
deren Temperatur wesentlich höher ist, als die einer Leuchtgasflamme.
Gelingt es nun, eine Methode zu finden, mit deren Hilfe es möglich
ist, das Wasser in seine beiden gasförmigen Bestandteile leicht und billig
zu zerlegen, so haben wir das Ideal eines Brennstoffes erreicht, dessen

Erschöpfung niemals eintreten kann. — Wahrscheinlich wird die

Elektrizität auch hier diejenige Kraft sein, die uns zur Erreichung des Zieles
verhelfen wird.

Wezepte.
Krproöt und gut befunden.

HnmillMtisch in SlUllt. Man nimmt hiczu Brust oder Rückgrat,
schneidet das Fleisch in halbhandgroße Stücke und kocht es mit Wasser
und Salz halbweich. Bindet die Brühe mit hellbraunem Buttermehl,
gibt feingewiegte Zwiebel und Petersilie dazu, säuert die Sauce mit
Essig, würzt mit weißem Pfeffer, kocht das Fleisch darin vollends weich
und kräftigt beim Anrichten mit etwas Maggi. Th. H.

Eingerührte Mchllinöptti. 10- Liter Milch läßt man mit dem

nötigen Salz siedend werden, stürzt 500 Gramm gut durchgerührtes
oder gesiebtes Mehl rasch hinein und läßt unter beständigem Umrühren
den Teig kochen, bis er sich von der Pfanne löst. Dann stellt man
diese letzerejssofort vom Feuer. Mit einem in heiße Butter getauchten
Löffel sticht man Knöpfli ab, die nebeneinander auf eine Schüssel gelegt
werden. Ehe man die zweite Lage auflegt, überstreut man die Knöpfli
mit gelb gerösteten Brodbröseln. Das ganze Gericht übergießt man
schließlich mit braun erhitzter Butter. Mit Beigabe von gekochtem Obst

ergibt sich daraus ein ebenso einfaches als nahrhaftes Essen.

Mehlluàuf mit Atpfcln. Man dämpft 1 Pfund säuerliche Aepfel,
welche fein geschnitten sind, mit beliebig Zucker, Butter und 1—2 Löffeln
Wasser halb weich. Sind sie erkaltet, so schlägt man 2 Eier dazu, gibt
150—200 Gramm Mehl daran und so viel Milch oder Rahm, daß es

einen dick fließenden Teig gibt, dem. man noch etwas geschmolzene Butter
beifügt. Dies wird in eine gut gebutterte, mit Paniermehl bestreute

Form gegeben und im Ofen hübsch aufgezogen.

Maumeil eillfunmchen. Von frisch gepflückten Pflaumen, welche

recht reif sein müssen, schneide man die Stiele ein wenig ab und wische
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fie mit einem faut)era Sucge rein. 3" 2 Kilogramm Sßflaumen ber=

ïocge man 1 Silogramm 3uder unb 3/,i Siter SBeineffig, fege ben ©ffig
mit bem $uder, 8 ©ramm gebröckelter gimmerrinbe unb 8 ©ramm
©emûrpelïen auf? gener unb giegt biefe gtüffigteit, foöatb fie focgt,
über bie grüßte, meiere man über Stacgt fielen lägt. 21m anbern
Sage mirb ber ©ffig abgegoffên, aufgeloht unb mieber über bie fßflaumen
gegoffen, am brüten Sage legt man bie fßftaumen in ben fodjenben
©ffig unb lägt fie gegn SRinuten locgen, gibt fie bann mit einem Söffe!
in bie ©läfer, lägt ben ©ffig bicter einlocgen unb giegt ign über bie

fßflaumen, roelctje bortrefflieg finb unb ,ftcfc) jahrelang barin galten,

*
(5flcE (lltö IniiiiJlffltt. $egt falten biete Steffel bon ben Säumen,

bleiben liegen unb berfaulen bort. SBie ber „fraltifcge Statgeber im
Obft« unb ©artenbau" mitteilt, lann man au? folgen galtäffeln, bie

nod) gU grün finb, um SJtug baraug ju locgen, auf folgenbe SBeife ©elee

maegen; ®ie unreifen Steffel merben gefäubert, in ben Kocgtoff getgan,
SBaffer barauf gegoffen, bib eg überftegt, bann gerlocgt unb p einem

bünnflüffigen Srei gerührt. ®iefer Srei mirb in ein grobmafegigeg,
leinene? Sud) getgan unb abtroffen gelaffen. ®er abgetropfte ©aft
înirb I)ierauf mit 3uder p ©elee ge!od)t: Stuf 1 Siter ©aft 400 ©ramm
3ucter, etma 3U ©tunben locgen. ®iefer unreife Stffelgelee gat eine

fräegtige, rotgolbige garbe unb ift gerabep loftbar, ein Secterbiffen
für bie Sinber unb für bie ©rloadjfenen. ®ie Vergeltung ift anffattenb
billig, bag ißfunb foftet nod) nid)t 25 Staffen.

*

llukllt Util fiäfc. ®ag nötige Quantum Sîubeln mirb gemafd)en
unb in faffenb gefaljeneg, fd)arf lodjenbeg SBaffer gelegt. Sîacg megr=
maligem llebermaßen ftettt man bag Sodjgefäg bom geuer unb lägt
bie Stubeln jugebedt am ®amff böllig meid) merben. ®ann fegöfft
man fie mit ber @d)aumleHe auf eine ißlatte, überftreut fie lagenmeife
mit geriebenem Säfe unb fdjüitet fcgliefjlicg in Sutter gelb gemachte
Srobbröfel über bag @erid)t. ®ap reidjt man ©alat ober gelocgteg
Obft.

*
prnftfuppc mit fleis iiltb JlnrniPfnnhnfc. gn einem fleinen Seil

Iräftiger gleifcg=©£tralt=S3rüge !od)t man 125 ©ramm gereinigten, in
locgenbem SBaffer abgebrügten Steig meid) unb bid, richtet ign in einer
Slffiettee an, beftreut ign mit geriebenem fßarmefanläfe unb reid)t ign
neben einer fertigen Sraftfugfe.

*
flflljltftt mit briutttfr gutter. ®ie gefugten unb gefegnittenen

Sognen merben mit fßfeffer«(Sognen)sSraut eine ©tunbe in biet ©agp
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sie mit einem saubern Tuche rein. Zu 2 Kilogramm Pflaumen
verkoche man 1 Kilogramm Zucker und -Vi Liter Weinessig, setze den Essig
mit dem Zucker, 8 Gramm gebröckelter Zimmerrinde und 8 Gramm
Gewürznelken aufs Feuer und gießt diese Flüssigkeit, sobald sie kocht,
über die Früchte, welche man über Nacht stehen läßt. Am andern
Tage wird der Essig abgegossen, aufgekocht und wieder über die Pflaumen
gegossen, am dritten Tage legt man die Pflaumen in den kochenden

Essig und läßt sie zehn Minuten kochen, gibt sie dann mit einem Löffel
in die Gläser, läßt den Essig dicker einkochen und gießt ihn über die

Pflaumen, welche vortrefflich find und stich jahrelang darin halten.

Gelee ans Falliipfetn. Jetzt fallen viele Aepfel von den Bäumen,
bleiben liegen und verfaulen dort. Wie der „praktische Ratgeber im
Obst- und Gartenbau" mitteilt, kann man aus solchen Falläpfeln, die

noch zu grün sind, um Mus daraus zu kochen, auf folgende Weise Gelee

machen: Die unreifen Aepfel werden gesäubert, in den Kochtopf gethan,
Wasser darauf gegossen, bis es übersteht, dann zerkocht und zu einem

dünnflüssigen Brei gerührt. Dieser Brei wird in ein grobmaschiges,
leinenes Tuch gethan und abtropfen gelassen. Der abgetropfte Saft
wird hierauf mit Zucker zu Gelee gekocht: Auf 1 Liter Saft 400 Gramm
Zucker, etwa s/j Stunden kochen. Dieser unreife Apfelgelee hat eine

Prächtige, rotgoldige Farbe und ist geradezu kostbar, ein Leckerbissen

für die Kinder und für die Erwachsenen. Die Herstellung ist auffallend
billig, das Pfund kostet noch nicht 25 Rappen.

Uubetu mit Käse. Das nötige Quantum Nudeln wird gewaschen
und in passend gesalzenes, scharf kochendes Wasser gelegt. Nach
mehrmaligem Ueberwallen stellt man das Kochgefäß vom Feuer und läßt
die Nudeln zugedeckt am Dampf völlig weich werden. Dann schöpft
man sie mit der Schaumkelle auf eine Platte, überstreut sie lagenweise
mit geriebenem Käse und schüttet schließlich in Butter gelb gemachte
Brodbrösel über das Gericht. Dazu reicht man Salat oder gekochtes
Obst.

Krastsuppe mit Keis und Parmesankäse. In einem kleinen Teil
kräftiger Fleisch-Extrakt-Brühe kocht man 125 Gramm gereinigten, in
kochendem Wasser abgebrühten Reis weich und dick, richtet ihn in einer
Assicttee an, bestreut ihn mit geriebenem Parmesankäse und reicht ihn
neben einer fertigen Kraftsuppe.

Kahuen mit brauner Kutter. Die geputzten und geschnittenen
Bohnen werden mit Pfeffer-(Bohnen)-Kraut eine Stunde in viel Salz-
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tbaffer. tüchtig geïod)t, bann baê SSaffer abgegoffen. Man täfjt hierauf
reid)ttd)e Sutter bräunen, fdjüitet fie in ben Sotjnentopf, berfdjïiefît
benfeïben feft unb täfjt baS ©eridjt nod) eine ijatbe ©tunbe auf einer

fjeifjen ©telle beê £>erbe§ burd)bämfjfen. StRan fann eS Ijeijj mit Pfeffer,
©ffig unb Del tmtrgen.

*

Ünllißgfljiru, nmrittieri mit Pmjomtnift. SBan reinigt mehrere
©eljirne, îodjt fie bann in gtuei Seiten SBaffer unb einent Seit ©ffig
mit gefdfnittener .Qibiebet, SSurjettoert, ©iironenfcfyate, gangem ©emürg,
Sorbeerbtatt, Simian unb ©atg eine reid)tid)e Siertetftunbe unb fteHt
fie mit ber SRarinabe !att. Sen anbern Sag nimmt man fie Ijerauê,
fdjneibet fie in pbfcfje ©tüde unb richtet fie jjod) auf einer ©pfiffet
an, übergießt fie mit SRaijomtaife unb garniert fie mit geljadtem Stêfoiï.

*
©cimmjifter Ser gereinigte 9tat tbirb in ©tücle jerteitt,

tüchtig mit ©atg, fßfeffer unb ©itronenfaft eingerieben unb eine ©tunbe
liegen getaffen. Sann merben bie gifdjfiitde mit reinem Sud) abge=

trocfnet, in eine feuerfefte ©teingutfdjüffet georbnet, mit ßitronenfdjeiben
betegt, mit ©atg unb geriebener ©emmet beftreut, ein ©djöfrftöffet
gteifd)brül)e bagu gegoffen, gugebedt unb auf einem Siegeiftein im Ijeiffen
Dfen eine ©tunbe gebämpft. Sfi er fertig» fo berrütjrt man in ber
Srülfe eine 3Refferff>i|e bolt Siebig'g gteifcfyertraft. ©atgfartoffetn unb
Sopffatat finb bie paffenbe Seigabe.

*
Ipfeltütrijen. DîotXe einen Soben bon Hefenteig auf, belege ben«

fetben mit gefd)nittenen Steffeln, ftreue ïteine fRofinen barauf unb fertige
einen ©uff fotgenbermaffen: 4 biê 6 ©ier unb 250 ©ramm jgucfer
rtitjre redjt fcfjaumig, ttjue 250 ©ramm SDÎe^t bagu, rülfre baSfetbe
barunter; tbirb bie SRaffe gu feft, fo gib ein toeinig iRatjm nocf) bagu,
fo bajj eê ein teid)ter Srei toirb, jetjt giejfe nad) unb nadj nod) ein
Siter fauren fRat)m bagu. ifsft cideS gut burdjeinanber gerührt, fo gteffe
ben @uf$ auf ben 2tf)fettud)en gteidjmä^ig barauf, bade i^n bei fdjarfer
£ù|e. 9îad| bem Saden toirb er mit guder unb Simmt beftreut.

5f

liuetfdjgcuitltrijeit. Sit .Qtcetfdjgentudjen rollt man einen Soben
bon Stätterteig, gutem Hefenteig ober Stonberteig nid)t gu bünn aul,
betegt ben Soben redjt fdjön mit gmetfdjgen unb fertige einen ©uff
tbie bei 2tf>fetfud)en an. Sud) tann man bei Stoetfcfygenfudjen einen
bünnen ©rieëbrei bor bem Setegen mit aufftreidjen.

*
ftBljll'anlnitflt. geiitribbigen meinen Sofif= ober 23irfingtot)t blättert

man ab unb tod)t it)n ttic^t gu loeid), täfst i|n bann auf einem ©iebe
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Wasser tüchtig gekocht, dann das Wasser abgegossen. Man läßt hierauf
reichliche Butter bräunen, schüttet sie in den Bohnentopf, verschließt
denselben fest und läßt das Gericht noch eine halbe Stunde auf einer

heißen Stelle des Herdes durchdampfen. Man kann es heiß mit Pfeffer,
Essig und Oel würzen.

Kallisgehirn, morillieri mit Mayonnaise. Man reinigt mehrere
Gehirne, kocht sie dann in zwei Teilen Wasser und einem Teil Essig
mit geschnittener Zwiebel, Wurzelwerk, Citronenschale, ganzem Gewürz,
Lorbeerblatt, Thymian und Salz eine reichliche Viertelstunde und stellt
sie mit der Marinade kalt. Den andern Tag nimmt man sie heraus,
schneidet sie in hübsche Stücke und richtet sie hoch ans einer Schüssel

an, überzieht sie mit Mayonnaise und garniert sie mit gehacktem Aspik.

Gedämpfter Aal. Der gereinigte Aal wird in Stücke zerteilt,
tüchtig mit Salz, Pfeffer und Citronensaft eingerieben und eine Stunde
liegen gelassen. Dann werden die Fischstücke mit reinem Tuch
abgetrocknet, in eine feuerfeste Steingntschüssel geordnet, mit Citronenscheiben
belegt, mit Salz und geriebener Semmel bestreut, ein Schöpflöffel
Fleischbrühe dazu gegossen, zugedeckt und auf einem Ziegelstein im heißen
Ofen eine Stunde gedämpft. Ist er fertig, so verrührt man in der
Brühe eine Messerspitze voll Liebig's Fleischextrakt. Salzkartoffeln und
Kopfsalat sind die passende Beigabe.

Apfelkuchen. Rolle einen Boden von Hefenteig auf, belege
denselben mit geschnittenen Aepfeln, streue kleine Rosinen darauf und fertige
einen Guß folgendermaßen: 4 bis 6 Eier und 250 Gramm Zucker
rühre recht schaumig, thue 250 Gramm Mehl dazu, rühre dasselbe
darunter; wird die Masse zu fest, so gib ein weinig Rahm noch dazu,
so daß es ein leichter Brei wird, jetzt gieße nach und nach noch ein
Liter sauren Rahm dazu. Ist alles gut durcheinander gerührt, so gieße
den Guß auf den Apfelkuchen gleichmäßig darauf, backe ihn bei scharfer
Hitze. Nach dem Backen wird er mit Zucker und Zimmt bestreut.

Zlvetslhgcilklllhen. Zu Zwetschgenkuchen rollt man einen Boden
von Blätterteig, gutem Hefenteig oder Blonderteig nicht zu dünn aus,
belegt den Boden recht schön mit Zwetschgen und fertige einen Guß
wie bei Apfelkuchen an. Auch kann man bei Zwetschgenkuchen einen
dünnen Griesbrei vor dem Belegen mit aufstreichen.

Kohlroulade». Feinrippigen Weißen Kopf- oder Wirsingkohl blättert
man ab und kocht ihn nicht zu weich, läßt ihn dann auf einem Siebe
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abtropfen. ®arauf legt ntan 2—3 SSIätter, bie grojjen Stippen aul=
gefcfjniiten, übereinanber, 1 ©fjlöffel feine garce bon ®atb= ober

©cpweinefteifd), gut gewürgt mit fßfeffer, ÜDtulcat unb ©atg, in bie

SJtitte, formt eine Stoutabe babon unb fafyrt bamit fort bil atteë ber=

braucht ift. ®ie Stoufaben tegt man in einen ftadjen eifernen ®opf,
bebedt fie beinahe mit guter gleifdjejtrafHSSouiEon, legt ©utterftüddjen
bagwifcfjen, beftrent fie mit ©emmelfrumen nnb etwal ©atj, bebecEt ben

®opf nnb fdjmort fie, unter geitweiügem Segiefjen mit iijrer ©auce,

gar unb fürj ein.

SJfan !ann aucf) bon fämtlicfjen Solfïbfattem, Ifaïb übereinanber
getegt, eine lange Sloutabe formen, biefe bann in gteidpnäfjige ©tüde
fdjneiben unb fcpmoren tbie oben gefagt.

*
©lltfibcrg. Stuf beïannte SSeife bereitet man ein giemïid) fefiel

roiel unb meipel SSeingelée, läfjt el erftarren unb fdjneibet el aflbann
in grope SSürfel, bie man bergartig mit ben beibeit garben Wedpelnb
in einer 05ïace=<Sdjiiffet auf einanber türmt. ®ann fcl)ïâgt man füfje
©alfne auf ©il gu fteifem ©djaum, Würgt biefeit mit iBaniEeguder unb
übergießt ben ©talberg mit ber ©dpagfatfne.

*
pne lünfiijcn «on |Oollcillioffcit. Um SBoEenftoffe gu reinigen, be=

ftreidjt man guerft bie gertrennten ©tüde bel Steibel, too fie gfeden
geigen, mit «Seife nnb legt fie bann tn einen Stapf. Unterbeffen Ijat
man 6 Siter SBaffer über bal geuer gefegt unb wirft, wenn el fodjt,
150 ©ramm ©enfpütber bjinein, Weldjel man eine SJtinute lang mit=
lochen läpt. ®arauf nimmt man bie Söfung bom geuer, ïapt fie fo=
weit erfatten, bap man bie £>anb tjinein Ijatten fann, giept fie bann
über ben Stoff unb feift bie gteden ücrn neuem forgfam ein. SP bal
3eug in biefem SBaffer grünbticp burd)gemafd)en, fo wirb el nocpmatl
in Harem SBaffer gefpütt, bil biel feine garbung metjr annimmt unb
bann auf eine reine ©cpmtr gegangen. SP eS troden, fo bebecbt man
el auf bem iptättbrett mit feucptem Sinnen unb plättet el mit einem
peipen ©ifen.

*
ikttotiiereu ber ©tplfiguiTlt. ipaben biefelben ipre weipe garbe

berloren, fo übergieße man fie mit bicf gefocpter Stärfe ; Heinere gi-
guren fann man in biefetbe tauten, ©obatb bie Stnrle troden, laffen
fid; mit iljr aEe Unreinlidjfeiten bom ©ipl entfernen, ©oEten bie

giguren fd)on gu unanfei)nlid) fein, fo bereite man aud) eine Sfuftöfung
bon ©iplmetp unb SBaffer unb beftreidjt bie giguren nad) bem ©tärfe
bab mit biefer gtüffigfeit.

Sfteöattton uni SBerïoa: Smu Sitfe öoneaset ttt @t. KaHeir,
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abtropfen. Darauf legt man 2—3 Blätter, die großen Rippen
ausgeschnitten, übereinander, 1 Eßlöffel feine Farce von Kalb- oder

Schweinefleisch, gut gewürzt mit Pfeffer, Muscat und Salz, in die

Mitte, formt eine Roulade davon und fährt damit fort bis alles
verbraucht ist. Die Rouladen legt man in einen flachen eisernen Topf,
bedeckt sie beinahe mit guter Fleischextrakt-Bouillon, legt Butterstückchen
dazwischen, bestreut sie mit Semmelkrumen und etwas Salz, bedeckt den

Topf und schmort sie, unter zeitweiligem Begießen mit ihrer Sauce,

gar und kurz ein.

Man kann auch von sämtlichen Kohlblättern, halb übereinander
gelegt, eine lange Roulade formen, diese dann in gleichmäßige Stücke

schneiden und schmoren wie oben gesagt.

GIllàrg. Auf bekannte Weise bereitet man ein ziemlich festes
rotes und weißes Weingelêe, läßt es erstarren und schneidet es alsdann
in große Würfel, die man bergartig mit den beiden Farben wechselnd
in einer Glace-Schüssel auf einander türmt. Dann schlägt man süße

Sahne auf Eis zu steifem Schaum, würzt diesen mit Vanillezucker und
überzieht den Glasberg mit der Schlagsahne.

Das Waschen non Wollcilstàl. Um Wollenstoffe zu reinigen,
bestreicht man zuerst die zertrennten Stücke des Kleides, wo sie Flecken

zeigen, mit Seife und legt sie dann in einen Napf. Unterdessen hat
man 6 Liter Wasser über das Feuer gesetzt und wirft, wenn es kocht,
15V Gramm Senspulver hinein, welches man eine Minute lang
mitkochen läßt. Darauf nimmt man die Lösung vom Feuer, läßt sie
soweit erkalten, daß man die Hand hinein halten kann, gießt sie dann
über den Stoff und seift die Flecken von neuem sorgsam ein. Ist das
Zeug in diesem Wasser gründlich durchgewaschen, so wird es nochmals
in klarem Wasser gespült, bis dies keine Färbung mehr annimmt und
dann auf eine reine Schnur gehangen. Ist es trocken, so bedeckt man
es auf dem Plättbrett mit feuchtem Linnen und plättet es mit einem
heißen Eisen.

-X-

Renovieren der Vipssignren. Haben dieselben ihre weiße Farbe
verloren, so übergieße man sie mit dick gekochter Stärke; kleinere

Figuren kann man in dieselbe tauchen. Sobald die Stärke trocken, lassen
sich mit ihr alle Unreinlichkeiten vom Gips entfernen. Sollten die

Figuren schon zu unansehnlich sein, so bereite man auch eine Auflösung
von Gipsmehl und Wasser und bestreicht die Figuren nach dem Stärke
bad mit dieser Flüssigkeit.

Redaktion und Berlag: Frau «lise Honegger in St. Ballen.
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