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gausiDiïtljrdjQftltdje ©latisbetlap ta güjttap Jrara-ptiniß.

©uftfjeiitt am erften'Sonntag jeben 2ftonat§.

St. ©allen 9îr. 11. HoDernber ^ 899

^lürnßerger JtelUhtdieit.
er tponig» ober Sebfudjen fpielt in btefert SBocpen eine grofje

Stolle, er mirb fidjer auf feinem 3Beipnacpt§tifd)e festen. &ê
mirb für bie geftjeit ja befonbereS Sacfmerf ber berfcpiebenften Slrt
pergefteKt, aber bie Krone bon allem ift ber Sebfucpen ober Pfeffers
fucpen, je nadj feiner geinpeit unb Kofifpieligfeit mit allerlei ©emürjen,
Nîanbeltt u. f. m. gemifdjt. ®ie tccferften Sebfucpen liefert aucp peute

nod), toie fd)on bor iyaprpunberten, bie alfberüpmte unb gemerbfleifjige
ißegnipftabt Dürnberg: Nürnberger Sebfucpen finb eine Spezialität auf
btefem ©ebiete. SNinbefienê fepr nape fommen ipr aber bie ®porner
Sebfudjen, unb ebenfo liefern ©riangen, Htm, Nörblittgen, Safel (Secferli),
Sraunfcpmeig, Offenbad) unb ®angig rüpmenSmerte SBare, mie aud)
art§ Scplefien, 5)M§ni| unb Kanten,) in Sacpfen, bon 93ïep, Serbun
unb Netmê bor)üglid)e Sebfucpen in.ben §anbel gelangen.

iyn mand)en ©egenben bringt fcpon ber peilige Nifolauê nebft
Slepfeln rtnb Nitffen aud) Sebfucpen, aber bor altem gepört ba3 Sei=
merf jtt ben meipnacptlicpen ©aben. !yn fpebelê „Slllemanifcpen @e=

bidjten" fragt fid) bie SKutter, nad)bem fie, mäprenb iljr Siebling fdjläft,
leife ben ©ßrijtbaunt inS Kämmerlein gepolt pat:

„28ct§ pent i ber benn bra?
Ne fcßöne Sebtuecpa^aJta
Ne ©i|eti, ne SOlummeti
Xlnb SStümeXi toeifj unb rot unb gel,
53om alterfinfte Sucfermeßl."

®ie Sitte, befonberS SBeipnacptHgebäcf jum Grefte ju befcpeeren,
reicpt bis ixt bie altgermanifcpe, peibnifcpe SSorjeit jurücf. SBenn bor
jmeitaufeitb iyapren unfere Sorfapren SBeipnacpten, baê geft ber SSinier*
fonnentoenbe, feierten, fo loberten auf ben Sergen, unb ben ©ottpeiten
SBuotan, grepa unb grô, bie nacp beut SolfSglauben um jene Seit
fegnenb burd) ®örfer unb gluren gingen, mttrben Opfer bargebracpt.
®aë gleifcp ber gefcplacpteten ®iere mürbe bann beim DpferfcpmauS
berjeprt. Slber aucp unblutige Opfer gab eS; nacpbem ber ^riefter

sß-HMSWltAsßlck
MuMMMflliA Gratisbeilllge der SchMtzec FriUM-MtW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

Ä. Gallen Nr. It.. November H399

Wànberger Lebkucken.
er Honig- oder Lebkuchen spielt in diesen Wochen eine große
Rolle, er wird sicher auf keinem Weihnachtstische fehlen. Es

wird für die Festzeit ja besonderes Backwerk der verschiedensten Art
hergestellt, aber die Krone von allem ist der Lebkuchen oder Pfefferkuchen,

je nack) seiner Feinheit und Kostspieligkeit mit allerlei Gewürzen,
Mandeln u. s. w, gemischt. Die leckersten Lebkuchen liefert auch heute

noch, wie schon vor Jahrhunderten, die altberühmte und gewerbfleißige
Pegnitzstadt Nürnberg: Nürnberger Lebkuchen sind eine Spezialität auf
diesem Gebiete. Mindestens sehr nahe kommen ihr aber die Thorner
Lebkuchen, und ebenso liefern Erlangen, Ulm, Nördlingen, Basel (Leckerli),
Braunschweig, Offenbach und Danzig rühmenswerte Ware, wie auch
aus Schlesien, Pulsnitz und Kamenz in Sachsen, von Metz, Verdun
und Reims vorzügliche Lebkuchen in den Handel gelangen.

In manchen Gegenden bringt schon der heilige Nikolaus nebst
Aepfeln und Nüssen auch Lebkuchen, aber vor allem gehört das
Beiwerk zu den weihnachtlichen Gaben. In Hebels „Allemanischen
Gedichten" fragt sich die Mutter, nachdem sie, während ihr Liebling schläft,
leise den Christbaum ins Kämmerlein geholt hat:

„Was henk i der denn dra?
Ne schöne Ledkuecha-Ma
Ne Gitzeli, ne Mummeli
Und Blümeli weiß und rot und gel,
Vom cillerfinste Zuckermehl."

Die Sitte, besonders Weihnachtsgebäck zum Feste zu bescheeren,

reicht bis in die altgermanische, heidnische Vorzeit zurück. Wenn vor
zweitausend Jahren unsere Vorfahren Weihnachten, das Fest der
Wintersonnenwende, feierten, so loderten auf den Bergen, und den Gottheiten
Wuotan, Freya und Frô, die nach dem Volksglauben um jene Zeit
segnend durch Dörfer und Fluren gingen, wurden Opfer dargebracht.
Das Fleisch der geschlachteten Tiere wurde dann beim Opferschmaus
verzehrt. Aber auch unblutige Opfer gab es; nachdem der Priester
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SEÎef)! mit geteertem SBaffer 6ef^)rengt ï)atte, formten bte grauen jurn
gefte Silber bon ben ©fittern unb ben iljnen Zeitigen Bieren.

SSuoian 51t Qcfyren fertigte man ein SaEmerf, bad ben Sonnenfranj
barfleEen foEte; baljer flammen unfer §efen!ranj unb Stejeln. ®em
®onar ju ©Ijreu, beffert SBagen SöEe gießen, formte man Srote in
ber Sorm eined ffmngenben SoEed, moran bte fdjmäbifdjen „©fmngerle"
erinnern. 31n SBuotand SteEe murbe in dfcjrifttic^er 3ett ber Ifeilige
SKartin (ber ißelptärte) ober ber Ijeiïige ÜRifolaud gefegt, attein bie

menfd)lid)en giguren, bie man am ®age bed lectern bacft, toeifen bireft
auf bad uralte Dfifer für SSuotan jurüE.

Unter ben tjeibnifdjen Opfern am !gul= ober SBeifinadjtSfefl maren
and) tponigïudjen, bie mir in bem fübbeufdjen ®u^eE ober Sdjniprot
unb in ben aEgemein berbreiteten Sebfudfen mieberfinben. Solange
man in ®eutfd)lanb nod) feinen SuEer ïjatte, ober folange ber inbifdje
SîoÇrjuEer nod) fe|r teuer mar, mujfte biefen ber einfyeimifdie fufie
Honig erfepn, ben man bebeutenb bielfältiger benn je^t bei ber ßu-
bereitung ber Speifen bermenbete.

®er H°nig fpielte feit ben ätteften Seiten bereits eine grofje 3îoEe
in 9ftt)E)oIogie unb im Solfdglauben. ®er and §onig bereitete SKet!)

mar bad llrgeträuf ber in ©uropa einmanbernben gnbogermanen unb
iEjrer ©fitter. ®afj DMtar unb Stmbrofia nidjtS anbered bebenten foE=

ten, aid tponigfeim unb Honigtranf, barf moljl aid ficher angefeljen
merben: bie gried)ifd)en ©ott^eiten tranfen alfo gleid) il)ren germanifdjen
Settern SRetl). ®er §onig mitrbe and) aid Heilmittel bemtld; ber
©laube an feine ©efunbljeit ffirbernbe Sraft mar fctjon in uralter $eit
überaE berbreitet unb I)ai fid) bid Ijeute im Solle erhalten: „Honig«
effen madjt gefuub", lautet ein Spridjmort. ®ie ißtjilofopljen ®emofrit
unb fßptljagorad empfahlen ben ©enuff bon H°nig, ^er dfê 9Irgttet=
mittel gefdjätst murbe, mie biblifd)e Sprüdje nnb Étegefde griecl)ifd)er
Stergte bezeugen. SOÎatt berorbnete iijn indbefonbere gegen Sdjminbfudjt,
gieber, SruftfeEentjünbung u. f. m.

Honigfudjen befänftigen ben ©erberud, aud) bie Ijeilige Schlange
bed ißaEad auf ber Slfrofiolid ju Sltfjen befommt monatlid) einen Honig«
flaben, mie aEe Ejeiltgen ®iere, barnnter aud) bie Srofobile in Gëgppten.

Honig bient aid Sotenopfer, 21d)iE läfft an ber Seidje bed ißatroflod
Srüge boE Honig berbrennen, unb aud bent Orient flammt bie 21n=

menbung bed Honigs 3um ©inbalfamieren; bie (Sgtj^oter übergogeit bie

Seidjen mit SBacljd unb legten fie bann in HoniS- ®er 311 ^oeta gs=
borene $eud mirb aid ^inb bon Sienen mit Honig ernährt, unb Sad)ud
auf ©uböa bon Slriftäod mit Honig aufgewogen. ®ie alten H^'äer
gaben ben Steugebornen Sutter unb H°nig 5U effen, meil fie glaubten,
baff bie Sinber baburd) berftänbig unb tugenbljaft mürben. Sud) bie
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Mehl mit geweihtem Wasser besprengt hatte, formten die Frauen zum
Feste Bilder von den Göttern und den ihnen heiligen Tieren.

Wuotan zu Ehren fertigte man ein Backwerk, das den Sonnenkranz
darstellen sollte; daher stammen unser Hefenkranz und Brezeln. Dem
Donar zu Ehren, dessen Wagen Böcke ziehen, formte man Brote in
der Borm eines springenden Bockes, woran die schwabischen „Springerle"
erinnern. An Wuotans Stelle wurde in christlicher Zeit der heilige
Martin (der Pelzmärte) oder der heilige Nikolaus gesetzt, allein die

menschlichen Figuren, die man am Tage des letztern backt, weisen direkt

auf das uralte Opfer für Wuotan zurück.
Unter den heidnischen Opfern am Jül- oder Weihnachtsfest waren

auch Honigkuchen, die wir in dem süddeuschen Hutzel- oder Schnitzbrot
und in den allgemein verbreiteten Lebkuchen wiederfinden. Solange
man in Deutschland noch keinen Zucker hatte, oder solange der indische

Rohrzucker noch sehr teuer war, mußte diesen der einheimische süße

Honig ersetzen, den man bedeutend vielfältiger denn jetzt bei der

Zubereitung der Speisen verwendete.
Der Honig spielte seit den ältesten Zeiten bereits eine große Rolle

in Mythologie und im Volksglauben. Der aus Honig bereitete Meth
war das Urgetränk der in Europa einwandernden Jndogermanen und

ihrer Götter. Daß Nektar und Ambrosia nichts anderes bedeuten sollten,

als Honigseim und Honigtrank, darf wohl als sicher angesehen
werden: die griechischen Gottheiten tranken also gleich ihren germanischen
Vettern Meth. Der Honig wurde auch als Heilmittel benutzt; der
Glaube an seine Gesundheit fördernde Kraft war schon in uralter Zeit
überall verbreitet und hat sich bis heute im Volke erhalten: „Honigessen

macht gesund", lautet ein Sprichwort. Die Philosophen Demokrat
und Pythagoras empfahlen den Genuß von Honig, der als Arzneimittel

geschätzt wurde, wie biblische Sprüche und Rezepte griechischer

Aerzte bezeugen. Man verordnete ihn insbesondere gegen Schwindsucht,
Fieber, Brustfellentzündung u. f. w.

Honigkuchen besänftigen den Cerberus, auch die heilige Schlange
des Pallas auf der Akropolis zu Athen bekommt monatlich einen Honig-
staden, wie alle heiligen Tiere, darunter auch die Krokodile in Egypten.
Honig dient als Totenopfer, Achill läßt an der Leiche des Patrvklos
Krüge voll Honig verbrennen, und aus dem Orient stammt die

Anwendung des Honigs zum Einbalsamieren; die Egypter überzogen die

Leichen mit Wachs und legten sie dann in Honig. Der zu Kreta
geborene Zeus wird als Kind von Bienen mit Honig ernährt, und Bachus
auf Euböa von Aristäos mit Honig aufgezogen. Die alten Hebräer
gaben den Neugebornen Butter und Honig zu essen, weil sie glaubten,
daß die Kinder dadurch verständig und tugendhaft würden. Auch die
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©frifien ber ätteften fetten gaben ben Neugetauften SDÎtïc^ unb iponig
5« effen.

(ynt ißroßfeten SfaiaS U 15 fteft, nacfbem S3. 14 bie ©eburt beS

©ofneS ber Jungfrau berlünbet tf±: „Säutter unb iponig wirb er effen,

baß er Wtffe, SööfeS ju betwerfen unb ©uteS gn erhalten." ®afer
flammt Wofl ber borfin erwähnte, uralte Söraucf, ben ginbern nacf
ber ®aufe SJJitct) unb iponig berntifc^t einzuflößen. „2Sir toften", fagt
$ertußian, „bie 33îifct)ung bon SSTÎitd^ unb iponig, wenn Wir aufgenom*
men unb in ber ginbfcfaft ©otteS wiebergeboren finb."

®iefer füßenbe ©toff war überaß leicft ju befdjaffen. gm alten

©riecfenlanb gab eS biete iponigfänbler, ebenfo bei ben ©truSfern rtnb
Nörnern. ®ie Oberer befaßen §onig in güße, beSgleicfen bie alten
©allier unb bie ffäteren grauten. garl ber gafte fidjerte ben glöftern
bie gortbauer regelmäßiger Sieferungen bon iponig unb SNetf befufS
Anfertigung bon gudjen unb SBadWerï ju, unb auS ben glöftern ging
and) bie neue fuße ©rfinbung ber „Sebefuocfe" ober „Sebfuocfe" fiera

bor, bie fid) mit bei1 fteigenben Kultur and) im SSoÜe weiter berbreitete.

®erüfmt waren fcfon in alter 3eit bie iponigmärfte bon @t. ®eniS
unb balb barauf aucl) bie ber Nürnberger „ßeibler," benen befonbere
ißribilegien herliefen würben, barunter ein eigenes ,„8eiblera@ericft,"
baS 1779 juin leßtenmale getagt fat. gm 13. gafrfunbert bereits
mofnten in ber Umgebung bon Nürnberg, foWoft im Sorenzer wie im
©eebalber SSalbe mefrere funbert 3eibler ober ^onigbaner. ®er ganze
©ezir! bon etwa 23 Duabratmeilen fieß „beS feiligen römifcfen NeicfeS
Söienengarten," unb feine ©rzeugniffe genoffen einen fofen Nuf.

®ie Nürnberger gucfenbäder fatten alfo ben auSgezeid)neten iponig
in nacffter Näfe nnb babrtrcf erlittet eS ficf Wofl, baß fie fid) bei

Reiten ber iperfteßung bon aßerlei iponiggebäd (Nürnberger Sederlen,
Sedzelten unb Seb= ober ipfefferïucfen) z«tt>enbeten, Wobon bie Seb=

ludjen balb ebenfo berüfmt Würben, Wie bie ißrobulte ber Sabler, unb
namentlicf gegen bie SBeifnacftSzeit maffenfaft fergefteßt werben
mußten, um ben bon auswärts fommenben Nacffragen z« genügen.
@o ift eS bis feute geblieben, unb bie ©rzeugniffe ber bortigen Seb=

lucfenfabrifen erfreuen ficf nocf immer ber gleicfen Serüfmtfeit, Wenn

aucf meift längft ber 3üder on bie ©teße bei §onigS getreten ift.
Natürlicf befißt in Nürnberg Wie anberWürtS jebeS ©efcfäft feine

befonbere gabrilationSart, bie meift als ©efcfaftSgefeimniS mit ßeim
liefer SSorfid)t bewafrt wirb, ©in bemäfrteS Nezeßt lautet:

Um Weißen Nürnberger Sebtucfen ferzufteßen, nefme man 1h gilo
abgezogene (gefefälte) SNanbeln, bie man fein würflig zerfefneibet unb
auf ißafier in einem nieft zu feißen Dfen bunïelgelb röftet. gerner
rüfrt man 1h g'ilo guder mit bem ©elben bon 8 ©iern eine S3iertel=
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Christen der ältesten Zeiten gaben den Neugetauften Milch und Honig
zu essen.

Im Propheten Jsaias 7, 15 steht, nachdem V. 14 die Geburt des

Sohnes der Jungfrau verkündet ist: „Butter und Honig wird er essen,

daß er wisse, Böses zu verwerfen und Gutes zu erhalten." Daher
stammt wohl der vorhin erwähnte, uralte Brauch, den Kindern nach
der Taufe Milch und Honig vermischt einzuflößen, „Wir kosten", sagt

Tertullian, „die Mischung von Milch und Honig, wenn wir aufgenommen

und in der Kindschaft Gottes wiedergeboren sind."
Dieser süßende Stoff war überall leicht zu beschaffen. Im alten

Griechenland gab es viele Honighändler, ebenso bei den Etruskern und
Römern. Die Iberer besaßen Honig in Fülle, desgleichen die alten
Gallier und die späteren Franken. Karl der Kahle sicherte den Klöstern
die Fortdauer regelmäßiger Lieferungen von Honig und Meth behufs
Anfertigung von Kuchen und Backwerk zu, und aus den Klöstern ging
auch die neue süße Erfindung der „Lebekuoche" oder „Lebkuoche" hervor,

die sich mit der steigenden Kultur auch im Volke weiter verbreitete.

Berühmt waren schon in alter Zeit die Honigmärkte von St. Denis
und bald darauf auch die der Nürnberger „Zeidler," denen besondere

Privilegien verliehen wurden, darunter ein eigenes „Zeidler-Gericht,"
das 1779 zum letztenmal? getagt hat. Im 13. Jahrhundert bereits
wohnten in der Umgebung von Nürnberg, sowohl im Lorenzer wie im
Seebalder Walde mehrere hundert Zeidler oder Honigbauer. Der ganze
Bezirk von etwa 23 Quadratmeilen hieß „des heiligen römischen Reiches
Bienengarten," und seine Erzeugnisse genossen einen hohen Ruf.

Die Nürnberger Kuchenbäcker hatten also den ausgezeichneten Honig
in nächster Nähe und dadurch erklärt es sich Wohl, daß sie sich bei

Zeiten der Herstellung von allerlei Honiggebäck (Nürnberger Leckerlen,
Leckzelten und Leb- oder Pfefferkuchen) zuwendeten, wovon die
Lebkuchen bald ebenso berühmt wurden, wie die Produkte der Zeidler, und
namentlich gegen die Weihnachtszeit massenhaft hergestellt werden
mußten, um den von auswärts kommenden Nachfragen zu genügen.
So ist es bis heute geblieben, und die Erzeugnisse der dortigen
Lebkuchenfabriken erfreuen sich noch immer der gleichen Berühmtheit, wenn
auch meist längst der Zucker an die Stelle des Honigs getreten ist.

Natürlich besitzt in Nürnberg wie anderwärts jedes Geschäft seine

besondere Fabrikationsart, die meist als Geschäftsgeheimnis mit
peinlicher Vorsicht bewahrt wird. Ein bewährtes Rezept lautet:

Um weißen Nürnberger Lebkuchen herzustellen, nehme man U- Kilo
abgezogene (geschälte) Mandeln, die man fein würflig zerschneidet und
auf Papier in einem nicht zu heißen Ofen dunkelgelb röstet. Ferner
rührt man ^/- Kilo Zucker mit dem Gelben von 8 Eiern eine Viertel-
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ftunbe lang, gibt ben ffetfert ©cgttee bel ©imetg gingu unb rügrt ign
nod) eine SSiertetftunbe mit. ®ann tut man lh Silo SRegl, 125 ©ramm
geflogenen Simmt, 8 ©ramm JMfen, 10 ©tuet pulberifierte Éarbo»

momen, ih Teelöffel boll meinen Pfeffer, bie abgeriebene ©egale einer
©itrone unb gute^t bie geröfteten IKanbeln gingu itnb fteXXt biefe SRaffe
über ÜRacgt an einen falten Drt. golgenben ®agel bermifegt man fie
mit einer XRefferfpifse bo'll tpirfiggornfalg, fnetet fie einmal buret) unb

ftreidjt fie baumenbief auf meige Dblaben, bie man in beliebig groge,
fängtid)=bierec£ige @tüc£e fegneibet. ©cglieglicg brücft man oben in jebe
©de eine gefegälte SKanbel unb in bie iöütte ein Stüd Zitronat, mo=

rauf bal SSacfen auf Steegen im Dfen erfolgt.

Jpct# Jtocgjm ôcr ^ctrfoffef.
«t^|?ie Kartoffel befielt aul ©tärfe, SSaffer, 3etlgemebe. ®ei' bie

siM ©algfartoffeln fo auffegt, baff bal SBaffer barüber fpült, gat
fd)on einen großen Regler begangen. SBer nun ttocg bagu fofort nact)

bem Sßeicgfein biefe abgießt, mcidjt ben gegler noct) größer. ®ie rid)tige
Socgart ift foïgenbe: 3m ®opfe barf bal aufgegoffene geige SBaffer
nie über bie Sartoffeln gu ftegen fommen, nur göcgftenl bil unter bie

oberfte ©cgicgt. fütan barf Sartoffeln nie fait auffegen! SBenn fie fo=

tneit gar finb, bag fie leicht buregfteegbar, mirb bal Sßaffer abgegoffen.
ÜRttn tritt bie ®ämpfung ein. Dgne SBaffer mirb ber Socgtopf niegt

aufl geuer, fonbern nur auf bie fmrbplatte marrn gefteßt, 5—10 ßRinuten

lang. Sin bem geigen Grobem berbampft ber Sßafferftoff, bie ©tärfe
mtrb toder, bie innere Sartoffel begnt fteg. ®antt mirb ber ®ecfel ab=

genommen unb man lägt bie Sartoffel ein paar Slugenblicfe abbampfen,
3egt erft fommen fie auf bie ©cgüffel. SSirb bie Sartoffel fo be=

ganbelt, fann man bie fcgmerfocgenbften ©orten gut ergalten.
23er munberfegöne Sartoffeln, gum Seifpiel im gebruar, irgenbmo am
berl borgefegt ergält unb biefelbe ©orte, bon bemfelben Soben gunt
näcgften Dftober fauft unb folgt, gat fcglecgte Sartoffeln. Stöie gegt bal
gu? — 2Bir gaben ungäglige ©orten, melege fiel) bon ®egember bil
SRitte iXRat borgüglicg, borger fcglecgt focgen! ®agegen gaben mir
menig ©orten, meßge fieg im Dftober fegon gut focgen. ®arunt gält
eine gute SSirtfcgaft megrere ©orten gunt Sßinter in Sorrat. 2>d»er

Sartoffelgücgter, ogne Stulnagme, flogt Stein unb Sein, mann lernen
bie ©aitlfrauett enblicfc) Sartoffeln focgen? SBenn id) in ©täbten Sar=
toffefn effe — tpotell tc. — gläfern, füg — meg, meg bamit — el
ift mir niegt möglicg, folege Sartoffeln gu geniegen. ©I liegt aueg ant
Slufbemagrunglorte int Sßinter. ®uttfle Sefler finb gut, aber Suft
mug fein. ®ann barf bie Sartoffel niegt im gogen Raufen liegen, fom
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stunde lang, gibt den steifen Schnee des Eiweiß hinzu und rührt ihn
noch eine Viertelstunde mit. Dann tut man Kilo Mehl, 125 Gramm
gestoßenen Zimmt, 8 Gramm Nelken, 10 Stück pulverisierte
Kardomomen, V- Theelöffel voll weißen Pfeffer, die abgeriebene Schale einer
Citrone und zuletzt die gerösteten Mandeln hinzu und stellt diese Masse
über Nacht an einen kalten Ort. Folgenden Tages vermischt man fie
mit einer Messerspitze voll Hirschhornsalz, knetet sie einmal durch und

streicht sie daumendick auf weiße Obladen, die man in beliebig große,
länglich-viereckige Stücke schneidet. Schließlich drückt man oben in jede
Ecke eine geschälte Mandel und in die Mitte ein Stück Zitronat,
worauf das Backen auf Blechen im Ofen erfolgt.

Das Kochen öer Kartoffel.
Kartoffel besteht aus Stärke, Wasser, Zellgewebe. Wer die

Salzkartoffeln so aufsetzt, daß das Wasser darüber spült, hat
schon einen großen Fehler begangen. Wer nun noch dazu sofort nach
dem Weichsein diese abgießt, macht den Fehler noch größer. Die richtige
Kochart ist folgende: Im Topfe darf das aufgegossene heiße Wasser
nie über die Kartoffeln zu stehen kommen, nur höchstens bis unter die

oberste Schicht. Man darf Kartoffeln nie kalt aufsetzen! Wenn sie

soweit gar sind, daß sie leicht durchstechbar, wird das Wasser abgegossen.

Nun tritt die Dämpfung ein. Ohne Wasser wird der Kochtopf nicht
aufs Feuer, fondern nur auf die Herdplatte warm gestellt, 5—10 Minuten
lang. In dem heißen Brodem verdampft der Wasserstoff, die Stärke
wird locker, die innere Kartoffel dehnt sich. Dann wird der Deckel

abgenommen und man läßt die Kartoffel ein paar Augenblicke abdampfen.
Jetzt erst kommen sie auf die Schüssel. Wird die Kartoffel so

behandelt, kann man die schwerkochendsten Sorten gut erhalten. Zweitens:
Wer wunderschöne Kartoffeln, zum Beispiel im Februar, irgendwo
anders vorgesetzt erhält und dieselbe Sorte, von demselben Boden zum
nächsten Oktober kauft und kocht, hat schlechte Kartoffeln. Wie geht das

zu? — Wir haben unzählige Sorten, welche sich von Dezember bis
Mitte Mai vorzüglich, vorher schlecht kochen! Dagegen haben wir
wenig Sorten, welche sich im Oktober schon gut kochen. Darum hält
eine gute Wirtschaft mehrere Sorten zum Winter in Vorrat. Jeder
Kartosfelzüchter, ohne Ausnahme, klagt Stein und Bein, wann lernen
die Hausfrauen endlich Kartoffeln kochen? Wenn ich in Städten
Kartoffeln esse — Hotels :c. — gläsern, süß — weg, weg damit — es

ist mir nicht möglich, solche Kartoffeln zu genießen. Es liegt auch am
Aufbewahrungsorte im Winter. Dunkle Keller sind gut, aber Luft
muß sein. Dann darf die Kartoffel nicht in hohen Haufen liegen, son-
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bern Ijödjffenb 30 ©nt. Ijod). @ie muff, Wo feuchte ©terne int Seller,
ftetb |folguntertage Ijoben. Stuf feuchten ©teinen Wirb fie glafig unb

>fü|i — unbrauchbar. ®ie ©rünbe, warum geWiffe Sartoffelforten

fid) in beut unb beut SJtonat gut ïodjen, liegen in ber jeweiligen ©nts

widelnngbart ber ©orten. @d)on am Neimen erlennt man bie innere
Slrt ber Sartoffel. Sehnt fie frü^, fo ift fie für Dltober==®egember

eßbar, leimt fie ffoät, ift eb eine Sßinterfartoffel. ®ie Sebenblraft ift mit
bem Saubabfterben nod) nictjt erfd)öpft. ®ie Snolle arbeitet weiter,
fctjeibet in fid) bie Gode bon ben @d)afen. Gearbeitet iljre ©tärte,
regelt unnüßeb SSaffer 2c. ©ine ©orte iff früher, bie anbere fßäter
bamit fertig, ©rft nad) bem gertigfein ifi'b eine grudjt, bie munbet.

fDae ©infamen ttitb liiiudjcrn îles Jrlcift1)es.

§s2fb ift Wieber bie S^t ba, Wo man auf bem Sanbe feine Gorrate
an gleifd) für ben Gebarf in ber gamilie, ober boclj einen Steil

bébfelben, für ein !ya!)r anlegt, wo man bie 3taucf)lammern füllt mit
©ped, faftigen „@d)üfeli" unb „Rammen", Wölfl aucf) mit appetitlichen
3taud)Würften. Stiemanb wirb beftreiten Wollen, baß bab nidjt löftlicfje
Slrtilel feien, wenn eine getiefte ipanb eb berftanben, fie ridjtig gu
lonferbieren, wab rreilidi auf uer'djiebcnc Sltt gefdjietjt unb nidjt immer

gum Gorteil beb fßretparatorb.
grüner rieb man bab frifdje gleifcf) Warm mit ©alg ein unb hängte

eb bann in ben Staud), ober man legte bie einzelnen ©tücle, bie ©feds
feiten gu unterft, fd)id)tenweife auf einanber unb goß bann aHtciglid)
bab babei entftanbene ©algWaffer über ben Gorrat hinweg unb bab fo

lange, bib eb lein ©algWaffer mel)r gab. ®ann !am erft bab Stäudjern.
®b ift bieb ein Gerfaljren, bab jetjt nod) bielfacl) übtid) unb bei einiger
Sorgfalt gar nid)t übel ift.

Steuerbingb berfäf)rt man mit biefer ©inpödelung mit gutem ©r=

folge etwab anberb. SKan bereitet ncimlid) gum ooraub bie foaffenbe

©atglade, inbem man 2 Silo ©alg, 65 ©ramm Salpeter, 250 ©ramm
Suder unb 6 Siter SBaffer fo lange !od)t, bib bab ©alg fid) lüft, unb

läßt bie SDtaffe erfalten. SJtan legt nun bab gleifd) bid)t aufeinanber
gefdjidjtet in eine Ijölgerne ©tanbe unb gießt bie gtüffigleit barüber.
Stun legt man ein rnnbeb Grett auf bab gleifd) unb befc^Wert bab

©ange mit einem faubern ©tein, unb gwar ftarl genug, baß bab gleifd)
bon ber Sade gang bebedt ift. SJtan läßt nun bab ©ange fteljen. Stad)
einer beftimmten Seit nimmt man bab gleifd), bab bon feinem ©aft
nid)tb berloren Ijat, wab bei bem SErodenpödeln ftetb ber gall War,
peraub unb bringt eb in gelinben, nid)t warmen Stand) gnr bottftäm
bigen Sonferbierung. Stuf biefe Sßeife erßätt man bie faftigen „Gißlt",
nad) benen bem Siebfjaber feßon gum boraub ber SJÏunb wäffert.
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dern höchstens 30 Cm, hoch, Sie muß, wo feuchte Steine im Keller,
stets Holzunterlage haben. Auf feuchten Steinen wird sie glasig und

Züß — unbrauchbar. Die Gründe, warum gewisse Kartoffelforten
sich in dem und dem Monat gut kochen, liegen in der jeweiligen
Entwickelungsart der Sorten, Schon am Keimen erkennt man die innere
Art der Kartoffel. Keimt sie früh, so ist sie für Oktober-Dezember
eßbar, keimt sie spät, ist es eine Winterkartoffel, Die Lebenskraft ist mit
dem Laubabsterben noch nicht erschöpft. Die Knolle arbeitet weiter,
scheidet in sich die Bocke von den Schafen, Bearbeitet ihre Stärke,
regelt unnützes Wasser :c. Eine Sorte ist früher, die andere später
damit fertig. Erst nach dem Fertigsein ist's eine Frucht, die mundet.

Das CinjalM und Räuchern des Fleisches.

A^s ist wieder die Zeit da, wo man auf dem Lande seine Vorräte
an Fleisch für den Bedarf in der Familie, oder doch einen Teil

desselben, für ein Jahr anlegt, wo man die Rauchkammern füllt mit
Speck, saftigen „Schüfeli" und „Hammen", wohl auch mit appetitlichen
Rauchwürsten. Niemand wird bestreikn wollen, daß das nicht köstliche

Artikel seien, wenn eine geschickte Hand es verstanden, sie richtig zu
konservieren, was freilich auf verschiedene Art geschieht und nicht immer

zum Vorteil des Präparators.
Früher rieb man das frische Fleisch warm mit Salz ein und hängte

es dann in den Rauch, oder man legte die einzelnen Stücke, die Speckseiten

zu unterst, schichtenweise auf einander und goß dann alltäglich
das dabei entstandene Salzwasser über den Vorrat hinweg und das so

lange, bis es kein Salzwasser mehr gab. Dann kam erst das Räuchern.
Es ist dies ein Verfahren, das jetzt noch vielfach üblich und bei einiger
Sorgfalt gar nicht übel ist.

Neuerdings verfährt man mit dieser Einpöckelung mit gutem
Erfolge etwas anders. Man bereitet nämlich zum voraus die passende

Salzlacke, indem man 2 Kilo Salz, 65 Gramm Salpeter, 250 Gramm
Zucker und 6 Liter Wasser so lange kocht, bis das Salz sich löst, und

läßt die Masse erkalten. Man legt nun das Fleisch dicht aufeinander
geschichtet in eine hölzerne Stande und gießt die Flüssigkeit darüber.
Nun legt man ein rundes Brett auf das Fleisch und beschwert das

Ganze mit einem saubern Stein, und zwar stark genug, daß das Fleisch

von der Lacke ganz bedeckt ist. Man läßt nun das Ganze stehen. Nach
einer bestimmten Zeit nimmt man das Fleisch, das von seinem Saft
nichts verloren hat, was bei dem Trockenpöckeln stets der Fall war,
heraus und bringt es in gelinden, nicht warmen Rauch zur vollständigen

Konservierung. Auf diese Weise erhalt man die saftigen „Bitzli",
nach denen dem Liebhaber schon zum voraus der Mund wässert.
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^le^epte.
grproßt lutb flitf ßcfujtbcit.

HcifrtjrDlllnbcn. fpanbgrofse ©Reiben bon Dîtrtbfleifcïj aud ber
Sertie, etwa fingerbtet, werben geîtofoft, mit guter gletfct)farce 1 ©tut.
biet beftridjen, gufammengeroEt unb mit einem gaben umwictett; bann
in braun gebratener Butter ringsum gebraten, mit ©eWmeltrumen be*

firent, häufig mit ber Butter begoffen unb in feft berfd)toffenem Stopfe
beinahe gar gebraten wäljrenb Va ©tunbe, bann mit Bouillon bon
Siebigd gteifd)eptratt ebenfo lange gefd)mort unb in ber träftigen, tref=
fenb gefallenen ©auce angerichtet, nadjbem bie gäben entfernt ftnb.

*

Iricmtîrtmtï tion finllifleifrij mit Jouillott uait fiebip |lcifdjc.tti'nltt.
Slug einer fetten Salbdteule toft man bie 4 großen gteifchftücte, häutet
fie gut, Köpft fie meid) unb fpieft fie fein. $n ber Bratpfanne ntadjt
man Butter gelb, legt bie gricanbeaup mit ber ungefpietten ©eile in
Stiel)t, bann in bie Butter, bamit fie teinen ©aft bertieren unb läfft fie

rafd) braten, bid bad ©efpidte gelb Wirb, wäljrenb man fie fteiffig mit
ber Butter begießt unb etwad ©alg barüber ftreut. gürd)tet man, bafj
ber Öfen gu Ijeifj ift, fo legt man nod) Butter auf bie gricanbeaup.
©inb biefe 1U ©tunbe gebraten, fo giefjt man V* Siter träftige Bouillon
baran unb fd)mort fie bamit bötlig weid). Siadjbem bie gricanbeaup
angeridjtet finb, brät man nod) Va ©fjlöffet feined Stiel)! in ber Butter
braun unb todjt mit Bouillon unb ©alg bie ©auce, weldje man mit
ßitronenfiheiben anrichtet. ®ad überflüffige gett wirb abgefüllt.

*
Siutrer Üallisbrilte« mit 375 ©ramm gleifd) bon ber Seule

Wirb einige ®age in ©ffig gelegt unb gut gebraten. ®amt bratet man
750 ©ramm nidjt gebeifded Salbfleifcl), ^acÊt bieg gleifd) redjt fein mit
125 ©ramm ©arbeiten, einigen ©djatotten, würgt ed mit ißfeffer,
Stiudtat, ©itronenfd)eiben, Sapern unb Sorbeerblättern, tod)t eg mit
1 ©lag SBein unb ben gefiebten Brünen betber Braten eine tieine SBeile.

®ann nimmt man bie Sorbeerblätter unb ©itronenfdjeiben heraud, ftreid)t
bie Stiaffe auf ben gebeizten noch warmen Braten. ®ie Brühe giel)t
fid) au! bem ©ufi unb bitbet in ber @c()üffel SUlarf, bon bem man bag

gett abnimmt, bebor man ben Braten recht fein fdjneibet.
*

S(i)iitlictt=|l(l)tctc. Stian mache aug 500 ©ramm Stiehl, 60 ©ramm
Butter, 1 @i unb Vs Siter fartrem Sîaljm einen ®eig, mache baraud
mehrere Seite unb rode biefe bttnn and. ®ann £>ac£e man fo ©chinfen,
etwa 1 gehäuften ©uppenteEer PoE, gebe 1 fein geljacEie gwiebel, 5

berttopfte ©ier, Vi Siter Sialjm, Stiudtat unb Pfeffer barunter unb
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Hiezepte.
Krprabt und gut befunden.

Flnsihroàdeil. Handgroße Scheiben von Rindfleisch aus der
Keule, etwa fingerdick, werden geklopft, mit guter Fleischfarce 1 Ctm.
dick bestrichen, zusammengerollt und mit einem Faden umwickelt; dann
in braun gebratener Butter ringsum gebraten, mit Semmelkrumen
bestreut, häufig mit der Butter begossen und in fest verschlossenem Topfe
beinahe gar gebraten während ^/- Stunde, dann mit Bouillon von
Liebigs Fleischextrakt ebenso lange geschmort und in der kräftigen, treffend

gesalzenen Sauce angerichtet, nachdem die Fäden entfernt sind.

Fricandeaux von Kalbfleisch mit Kouillou von Kiebiczs Fleischeitrabt.
Aus einer fetten Kalbskeule löst man die 4 großen Fleischstücke, häutet
fie gut, klopft sie weich und spickt sie fein. In der Bratpfanne macht
man Butter gelb, legt die Fricandeaux mit der ungespickten Seite in
Mehl, dann in die Butter, damit sie keinen Saft verlieren und läßt sie

rasch braten, bis das Gespickte gelb wird, während man sie fleißig mit
der Butter begießt und etwas Salz darüber streut. Fürchtet man, daß
der Ofen zu heiß ist, so legt man noch Butter auf die Fricandeaux.
Sind diese Stunde gebraten, so gießt man Liter kräftige Bouillon
daran und schmort sie damit völlig weich. Nachdem die Fricandeaux
angerichtet sind, brät man noch Eßlöffel feines Mehl in der Butter
braun und kocht mit Bouillon und Salz die Sauce, welche man mil
Citronenscheiben anrichtet. Das überflüssige Fett wird abgefüllt.

Saurer Kalbsbraten mit Gusi. 375 Gramm Fleisch von der Keule
wird einige Tage in Essig gelegt und gut gebraten. Dann bratet man
756 Gramm nicht gebeitztes Kalbfleisch, hackt dies Fleisch recht fein mit
125 Gramm Sardellen, einigen Schalotten, würzt es mit Pfeffer,
Muskat, Citronenscheiben, Kapern und Lorbeerblättern, kocht es mit
1 Glas Wein und den gesiebten Brühen beider Braten eine kleine Weile.
Dann nimmt man die Lorbeerblätter und Citronenscheiben heraus, streicht
die Masse auf den gebeitzten noch warmen Braten. Die Brühe zieht
sich aus dem Guß und bildet in der Schüssel Mark, von dem man das

Fett abnimmt, bevor man den Braten recht fein schneidet.

Schinken-Kasleic. Man mache aus 560 Gramm Mehl, 66 Gramm
Butter, 1 Ei und ^/s Liter saurem Rahm einen Teig, mache daraus
mehrere Teile und rolle diese dünn aus. Dann hacke man so Schinken,
etwa 1 gehäuften Suppenteller voll, gebe 1 fein gehackte Zwiebel, 5

yerklopfte Eier, Liter Rahm, Muskat und Pfeffer darunter und



— 87 —

tmfcfje eS gut. ®antt lege man eine mit ©utter befiricfyeue $orm mit
SEeig auS, barauf eine fingerbide Sage ©djinten, irieber SLeig, bann

©d)inten unb fo fort. Obenauf mufj eine $eigbtatte fein. SJÎan bacfe

bieS in guter |>itse 1 ©tunbe lang unb ftürge eS.

*

©rijfcnflcifrij mit Suilltc. Satteê Ddjfenfleifd) wirb in ©djetben
gefdjnitten Unb fotgenbe Sumte barüber gegeben: gwiebetn, ein Jjart*
gefotteneS ©i, eine ©arbeEe, 16 ©ramm Safiern Webben redjt fein
berljacft mit ©ffig, Det, ©atj unb ißfeffer gut bermifdjt.

*
Jawntartf» 250 ©ramm gutter mit 5 ©iern redjt flaumig ges

rüljrt, 250 ©ramm geriebene SJianbetn, etwas ©aniïïe, 250 ©ramm
geriebene SRübti unb 25 ©ramm SJietjt barunter gemengt unb gebacten.

*
(Çltglifd)C fiisluiits. 90 ©ramnt ©utter, 3 (gier, 250 ©ramm

guder, etwa! ©anitte, ein Stdjteïtiter faurer Sïialjm, etwas Patron wirb
gerütjrt, 1*M—2 ißfunb 3Jîeb)ï bagu gewirtt, auSgeWaUt, mit einem @ta§

ausgeflogen, mit bem SMbeifen aufgebrüdt unb gebacten.

*
iinftlt. ®ie Sinfen Werben gut gewafcfyen, Wie ©rbfen mit einem

©tuet ©oba (für 4 ißerfonen bon tteiner SBattnufsgröfje) 3U ©tunben
abgetod)t, bann util SSaffér burdjgerüljrt, fotdjeS entfernt unb mit Wenig
SBaffer, einem ©tüctdjen SîinbSfett bon ©tgröfjc unb einigen gwiebetn
in fxtrger ©rütje redjtweid) gefodjt, Wobei man, je nad) ©efdjaffenljeit
ber Sinfen, auf lVs bis 2Va ©tunben rennen lann. ®ann Werbe etwaS
33Ze£)t mit (gffig angerührt unb fotdjeS nebft ©atj unb SiebigS §teifd)=»

eytraft gut burcf)getobt. Sinfengemüfe barf nidjt ju bid fein, bietmeljr
fo, baff eS mit bem Söffet berfpeift werben mufj. 2Iud) tonnen bie
Sinfen nad) bem Stbtodjen offne Weitere! in SBaffer bei fpäterm ^>trt=

jntun bon @at§ Weid) getobt, abgegoffen unb mit gwiebetfau.ee ange=
richtet Werben. SJtan tann Sartoffetn baju geben.

*
Slipftf uOtt tUfiiklt poljltctt. @ie barf nid)t in gtafierten Söffen

getodjt werben, ba fonft bie ©otjnen Ijari bleiben. Stimm für brei ißerfonen
1h Sftaafj ©otjnen, reibe fie beim SBafdjen mit ben tpänben, ïod)e fie mit
einem ©tüddjen ©oba bon Ijatber tpafetnufjgröfje ober einer ÜOiefferffntse
Statron brei ©iertetftunben ab, übergieße fie auf einem ©iebe mit SBaffer
unb todje fie bann mit Wenig SBaffer, einer Hein gefdjnittenen gwiebet unb
einem ©tut! 3tinbSfett bon Ijatber ©igröfje ober mit Snodjenwerf.
©jiäter tljue Sßorree, ©atj unb nad) unb nad) baS nötige SBaffer t)in=

ju. ©inb bie ©otjnen nad) 21h ©tunben SodjenS weid), bie ©ubbe
aber nic£;t redjt gebunben, fo rüljre einen ©fjtöffet ÜDteljt hinein. ©djtiefj»
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mische es gut. Dann lege man eine mit Butter bestrichene Form mit
Teig aus, darauf eine fingerdicke Lage Schinken, wieder Teig, dann

Schinken und so fort. Obenauf muß eine Teigplatte sein. Man backe

dies in guter Hitze 1 Stunde lang und stürze es.

Glhsensteisch mit Tunke. Kaltes Ochsenfleisch wird in Scheiben
geschnitten Und folgende Tunke darüber gegeben: Zwiebeln, ein
hartgesottenes Ei, eine Sardelle, 16 Gramm Kapern wevden recht fein
verhackt mit Essig, Oel, Salz und Pfeffer gut vermischt.

-X-

Kiirentorte. 260 Gramm Zucker mit 5 Eiern recht schaumig
gerührt, 25g Gramm geriebene Mandeln, etwas Vanille, 25V Gramm
geriebene Rübli und 25 Gramm Mehl darunter gemengt und gebacken.

Englische Kislîuits. 90 Gramm Butter, 3 Eier, 250 Gramm
Zucker, etwas Vanille, ein Achtelliter saurer Rahm, etwas Natron wird
gerührt, 14/4—2 Pfund Mehl dazu gewirkt, ausgewallt, mit einem Glas
ausgestochen, mit dem Reibeisen aufgedrückt und gebacken.

Kinsen. Die Linsen werden gut gewaschen, wie Erbsen mit einem
Stück Soda (für 4 Personen von kleiner Wallnußgröße) ^/« Stunden
abgekocht, dann ntit Wasser durchgerührt, solches entfernt und mit wenig
Wasser, einem Stückchen Rindsfett von Eigröße und einigen Zwiebeln
in kurzer Brühe recht weich gekocht, wobei man, je nach Beschaffenheit
der Linsen, auf O/- bis 2>/- Stunden rechnen kann. Dann werde etwas
Mehl mit Essig angerührt und solches nebst Salz und Liebigs Fleischextrakt

gut durchgekocht. Linsengemüse darf nicht zu dick sein, vielmehr
so, daß es mit dem Löffel verspeist werden muß. Auch können die
Linsen nach dem Abkochen ohne weiteres in Wasser bei späterm
Hinzutun von Salz weich gekocht, abgegossen und mit Zwiebelsauce
angerichtet werden. Man kann Kartoffeln dazu geben.

Suppe von Ivtisîen Dohnen. Sie darf nicht in glasierten Töpfen
gekocht werden, da sonst die Bohnen hart bleiben. Nimm für drei Personen
i/z Maaß Bohnen, reibe sie beim Waschen mit den Händen, koche sie mit
einem Stückchen Soda von halber Haselnußgröße oder einer Messerspitze
Natron drei Viertelstunden ab, übergieße sie auf einem Siebe mit Wasser
und koche sie dann mit wenig Wasser, einer klein geschnittenen Zwiebel und
einem Stück Rindsfett von halber Eigröße oder mit Knochenwerk.
Später thue Porree, Salz und nach und nach das nötige Wasser hinzu.

Sind die Bohnen nach R/- Stunden Kochens weich, die Suppe
aber nicht recht gebunden, so rühre einen Eßlöffel Mehl hinein. Schließ-
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lid) ïaffe bie ©uppe mit etWaê Pfeffer imb einem, Slfeelöffel boit
Siebtgê fÇteifcl)eytraft burd)!od)en.

*
SllJJJie uoit fanmlctt. Kartoffelfuppe: (Êinett Seller bofl gefdjälte

Kartoffeln, 3—4®omaten, @uppenïraut,etma§ geflogen fßfeffer, ©alg, ein

©tue! Sutter ober etwaë SiebigS gleifdjejtraît ïodjt man gufammen unb

ritÇrt bie ©uppe bann butd).
*

|lllt Jlctroleumlawpfn fdjneïï Itnb leicht gu reinigen, reibe man
Srenner unb ©ïaSbecfen bon innen unb auffen (gang offne SBaffer) mit
troclener igolgafche unb einem meinen ißapier ab. ®aë Seelen tnirb
fpiegelllar unb barf nur nod) mit einem troefenem Sudje abgerieben
Werben. SefonberS Küd)entampen laffen fid) auf biefe Slrt fd)neE bolls
ftanbig fäubern, ba bie 2tfd;e alle® fßetroleum aufgeprt. Sieht man
grt biefer Strbeit ein fßaar alte §anbfd)it^e an, fo bleiben bie fpänbe

gang rein, weil ba§ fßu^en otme Slnwenbung bon geudjtigleit gefd)iet)t.
Sinei) ift biefe 9Retl)obe bem bielfad) gebräuchlichen 2luS!od)en mit (Seife
nnb ©oba bei tneitem borgugieI)en, ba hierbei mit ber Seit bie ben

Srenner unb baë Seelen berbinbenöe Sltaunïittung buret) bie fdjarfe
Statronlauge gelöft mirb.

*
fit Snllfiiui'C im îjnuslinlt. ®ie ©algfäure ift ein unübertroffenes

fRetnigungëmittel unb foEte baffer in leinem £>au§£)alte felflen; nur
muff man fie in befonberS gefenngeichneten glafci)en aufbewaffren unb
überhaupt borfieptig mit itjr umgehen, ©algfäure mit etwa® SBaffer
berbünnt, madjt ©lagflafdjen mieber boEftänbig rein unb flar, reinigt
©teinfrüge bort fonft nicht Weggubringenbem Sobenfa^, entfernt gteclen
anë iporgeEan, bie wie eingebrannt erfctjeinen u. f. m. ®er unbermeibs
liehe SSafferftein int SBaffer« ttnb $ïfeeïeïïeï läft fiep, wenn man biefe

Seffältniffe im SBaffer, bem ©algfäure gugefefjt ift, auS!od)t ; bie grane
ober fd)tbärglid)e gärbung ber fonft fdjön meinen SntaiEe ber emails
lierten Söpfe entfernt man, inbem man ©algfäure in ben $opf giefft,
fie hei^ mad)t unb ben Sopf bann mit ©anb auffd)euert. llnerläfflid)
ift eê aber, aEe biefe mit ©algfäure gereinigten ©efäffe bor bem SBiebers

gebraudje tüchtig unb wieberffolt mit reinem SBaffer auSgufpüten.
*

lleiuigcn t)01t Pcffntßgcpnilätlimi. ©oldje ©egenfiänbe, Welche

burd) Stand) unb fpiffe fo fd)mul)ig geworben finb, baff fie fid) nid)t
burd) Dyalfäure reinigen laffen, reibt man guerft in ißottafdfenlauge

'ab, bann taudft man fie in eine SRifdfung oon gleichen ®eiten Salpeters
fänre unb SBaffer ein, wäfept barauf ab, fpült gut, troetnet unb poliert.

Slîebaïtion uttb (Bertag : gvau Sttfe ®o]te{jget tit ©t. ©alten.
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lich lasse die Suppe mit etwas Pfeffer und einem. Theelöffel voll
Liebigs Fleischextrakt durchkochen.

Suppe von Tomien. Kartoffelsuppe l Einen Teller voll geschälte

Kartoffeln, 3—4 Tomaten, Suppenkraut, etwas gestoßen Pfeffer, Salz, ein
Stück Butter oder etwas Liebigs Fleischextrakt kocht man zusammen und

rührt die Suppe dann durch.

Um Uààlimlampeil schnell und leicht zu reinigen, reibe man
Brenner und Glasbecken von innen und außen (ganz ohne Wasser) mit
trockener Holzasche und einem weichen Papier ab. Das Becken wird
spiegelklar und darf nur noch mit einem trockenem Tuche abgerieben
werden. Besonders Küchenlampen lassen sich auf diese Art schnell voll-
standig säubern, da die Asche alles Petroleum aufzehrt. Zieht man
zu dieser Arbeit ein Paar alte Handschuhe an, so bleiben die Hände
ganz rein, weil das Putzen ohne Anwendung von Feuchtigkeit geschieht.

Auch ist diese Methode dem vielfach gebräuchlichen Auskochen mit Seife
und Soda bei weitem vorzuziehen, da hierbei mit der Zeit die den

Brenner und das Becken verbindende Alaunkittung durch die scharfe

Natronlauge gelöst wird.

Dir Salzsäure im Saushalt. Die Salzsäure ist ein unübertroffenes
Reinigungsmittel und sollte daher in keinem Haushalte fehlen; nur
muß man sie in besonders gekennzeichneten Flaschen aufbewahren und
überhaupt vorsichtig mit ihr umgehen. Salzsäure mit etwas Wasser
verdünnt, macht Glasflaschen wieder vollständig rein und klar, reinigt
Steinkrüge von sonst nicht wegzubringendem Bodensatz, entfernt Flecken

aus Porzellan, die wie eingebrannt erscheinen u. s. w. Der unvermeidliche

Wasserstein im Wasser- und Theekessel löst sich, wenn man diese

Behältnisse im Wasser, dem Salzsäure zugesetzt ist, auskocht; die graue
oder schwärzliche Färbung der sonst schön weißen Emaille der
emaillierten Töpfe entfernt man, indem man Salzsäure in den Topf gießt,
sie heiß macht und den Topf dann mit Sand aufscheuert. Unerläßlich
ist es aber, alle diese mit Salzsäure gereinigten Gefäße vor dem
Wiedergebrauche tüchtig und wiederholt mit reinem Wasser auszuspülen.

Reinigen von Messlnggcgcnstiindcn. Solche Gegenstände, welche

durch Rauch und Hiße so schmutzig geworden sind, daß sie sich nicht
durch Oxalsäure reinigen lassen, reibt man zuerst in Pottaschenlauge

'ab, dann taucht man sie in eine Mischung von gleichen Teilen Salpetersäure

und Wasser ein, wäscht darauf ab, spült gut, trocknet und poliert.
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