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gausiuirtljrdjaftlidjE CßxatisbEilap ira PiEip Iraiirajcitiniß.

(Svfdjeint am erfteit Sonntag jebeit 9ftonat§.

St. (Ballen Dît". 7. 3U^ 1900

jUlgemcütc #ctnerlutitijcn über ks ©emitfe.

rifcl)e, grüne ©emüfe, loetdje fcl)öri grün bleiben foIXert, rnüffen
in fodjenbeS, angenehm gefalgeneê SBaffer auf's geuer gefegt

vtnb unbebecft incicl) gefodjt unb bann mit faltent SBaffer abgefüllt
merben, int ©egettfaft p ben meiff bleibenen ober gebörrten ©emüfen,
meld)e mit faltent SBaffer auf'S geuer gefegt unb ttadjljer nid)t ab*

gefüllt merben.

©ritue ßrb|ett mit gutter.
grifcl) gelefene unb entl)ülfte ©rbfen merben in IeiA)t gefallenem,

lodjenbem SBaffer rafet) meid) ge!od)t, man fcljüttet fie auf ein (Sieb

unb übergießt fie mit faltem SBaffer. ©ittige Minuten bor bem 21n=

richten lafjt man 30 ©r. Sutter fcpmeljen, gibt bte gut abgetropften
©rbfen bagtt, mttrjt fie mit @alj unb einer ißrife geftofjenem .guefer,

fdjmingt fie burdjeinanber unb lögt fie gut tjeifi merben. Sîad) belieben
fann man etmaS gepacfteS ©ritneS batüber [treuen.

SBettn bie ©rbfett fofort, nad)bent fie töeicljgefodjt finb, ferbiert
merben fönttten, fo braitcpt man fie nicfjt abpfttplen, fie merben bloff
abgefdjüttet, mit einem @tüc! frifetjer Sutter abgefdfmungen, gemürgt
unb p $ifd) gegeben.

flofcnftoiif mit gutter.
®er fctjön fefte, gut erlefeite unb bon gelben Statteten entlebigte

9îofenfoI)l mirb in faltent SBaffer getoafdjen, bann in reidjlid), mäfng
gefallenem, fodjenbent SBaffer meid) gefodjt, auf ein @ieb gefd)üttet
unb mit faltent SBaffer abgefüllt. SJlatt läfjt itt einer flad)ett Pfanne
ca. 30 ©r. Sutter fdjmetjen, gibt ben gut abgetropften Dfofenfol)! l)ineittf
mürjt i()tt mit @alj unb fdgoittgt il)tt auf beut geuer ab, bis er gut
Ijetfj ift.

NausmüMMche GmtisbeilM der SchMtzkr Franen-Kituiig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli fftvo

Allgemeine Gemerknngen über das Gemüse.

rische, grüne Gemüse, welche schön grün bleiben sollen, müssen
in kochendes, angenehm gesalzenes Wasser auf's Feuer gesetzt

und unbedeckt weich gekocht und dann mit kaltem Wasser abgekühlt

werden, im Gegensatz zu den weiß bleibenen oder gedörrten Gemüsen,
welche mit kaltem Wasser auf's Feuer gesetzt und nachher nicht
abgekühlt werden.

Hrüue Erbsen mit Wutter.
Frisch gelesene und enthülste Erbsen werden in leicht gesalzenem,

kochendem Wasser rasch weich gekocht, man schüttet sie auf ein Sieb
und übergießt sie mit kaltem Wasser. Einige Minuten vor dem
Anrichten läßt man 3V Gr. Butter schmelzen, gibt die gut abgetropften
Erbsen dazu, würzt sie mit Salz und einer Prise gestoßenem Zucker,

schwingt sie durcheinander und läßt sie gut heiß werden. Nach Belieben
kann man etwas gehacktes Grünes darüber streuen.

Wenn die Erbsen sofort, nachdem sie weichgekocht sind, serviert
werden können, so braucht man sie nicht abzukühlen, sie werden bloß
abgeschüttet, mit einem Stück frischer Butter abgeschwungen, gewürzt
und zu Tisch gegeben.

Wosenkoht mit Wutter.
Der schön feste, gut erlesene und von gelben Blättchen entledigte

Rosenkohl wird in kaltem Wasser gewaschen, dann in reichlich, mäßig
gesalzenem, kochendem Wasser weich gekocht, auf ein Sieb geschüttet

und mit kaltem Wasser abgekühlt. Man läßt in einer flachen Pfanne
ca. 30 Gr. Butter schmelzen, gibt den gut abgetropften Rosenkohl hinein^
würzt ihn mit Salz und schwingt ihn auf dem Feuer ab, bis er gut
heiß ist.
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ftofenßoßr öcßntßf.
£>tegu mirb gemöhntid) fjffofenïo^ï bermenbet, tbeldjer etmaê tocEer

ift unb baljer beim Sodjett nid)t gang bleibt, berfetbe mirb in fodjcn=
beut, leicht gefatgenem Sßaffer meid)geîod)t unb mie Spinat gubereitet.

Jtratttfliefc tjt meiger $auce.
®ie Srautfitete merben in fingerlange unb fingerbreite Stengel

gefcpnitten, man giegt bie faferige tpaut ab unb ïodjt bie Stengel in
teidjt gefatgenem äSaffer, metcpeS mit etmaê äftitd) ober angerührtem
SDfegï meigtict) gefärbt ift, meicl), tegt fie gum Slbtropfen auf ein Sieb
unb ßüjtt fie mit tattern SBaffer ab. Xtnterbeffen mirb Ht ßiter SouiClon*
fauce fertig gemacht, man gibt bie Srautftiete hinein, tagt fie nod) ein=

mat aufïodjen, mürgt fie gehörig, nad) belieben mit etroaê ©ffig ober

Stimmet, richtet fie gteidjmäfjig nebeneinanber tiegenb an unb gießt bie

Sauce barüber. 9tad) Setieben mirb ein menig ißeterfitie barüber
geftreut unb mit Stebig'ë gteifdjeïtraït geträftigt.

gjnbtben geßacßt.
Son ben ©nbibentöpfen mirb ber Strunï abgefdjnitten, bie Stätter

fanber gemafdjen nnb mie Spinat fertig gemad)t.

jßeibefßmßtet.
SJÏan ïaffe 30 ©r. Sutter teid)t fdpnetgen, rühre 30 @r. 9QM)Ï

barunter unb fd)tbeiße eê teictjt ab, gebe IV2—2 ©taS bott SBaffer unb
2—2'/2 Stter ertefene, gemafd)ene unb abgetropfte ^eibetbeeren bagu,
ftreue 2—3 tjcnibbotl geflogenen .Qucfer barü6er unb taffe fie auf nid)t
gu ftartem geuer meid) bämpfen. ©inige ÜDlinuten bor bem Sturicpten
gebe man einen ïeEer bot! in mittelgroße SBürfet gefdjnitteneg unb in
Sutter braun gerbfteteê Srot bagu. 9îad) Setieben faun man ben

3ucEer gang megtaffen mtb nur gurn einrichten ein menig Sucfer unp
Simmt barüberftreuen.

Hutten in ^Ußtttfftttce.
SBie Sirnen merben gefcpätt, je nad) ihrer Strt entmeber gang ge=

taffen ober in tpötften ober Siertet gefdjnitten. Sebe fie mit geitügenb
Sßaffer auf's geuer, !od)e fie nur einigemal auf, fdjütte fie h^tnad)
gurn SIbiropfen auf ein Sieb, taffe 50—70 @r. Sutter fdjraetgen, gebe
bie gergerid)teten Strnen hinein, becfe fie gu unb bämpfe fie meid),
becte fie ab unb taffe fie fd)ön braun überbraten, ftreue eine gute tpaub
bolt 3ucEer barüber, fchmtnge bie Sirnen red)t oft ab, bi§ ber .Qucter

bräunlich gefd)motgen ift, rühre eine ïaffe bott Staljm mit >/3 Saffee=
töffet bott StReßl gtatt an, gieße it)n gu ben Sirnen unb taffe eS gu
einer teidjt bicîïicfc)en Sauce auflösen.
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Wosenkohl gehackt.
Hiezu wird gewöhnlich Rosenkohl verwendet, welcher etwas locker

ist und daher beim Kochen nicht ganz bleibt, derselbe wird in kochendem,

leicht gesalzenem Wasser weichgekocht und wie Spinat zubereitet.

Krautstiele i« weißer Sauce.
Die Krautstiele werden in fingerlange und fingerbreite Stengel

geschnitten, man zieht die faserige Haut ab und kocht die Stengel in
leicht gesalzenem Wasser, welches mit etwas Milch oder angerührtem
Mehl weißlich gefärbt ist, weich, legt sie zum Abtropfen auf ein Sieb
und kühlt sie mit kaltem Wasser ab. Unterdessen wird Liter Bouillonsauce

fertig gemacht, man gibt die Krautstiele hinein, läßt sie noch
einmal aufkochen, würzt sie gehörig, nach Belieben mit etwas Essig oder

Kümmel, richtet sie gleichmäßig nebeneinander liegend an und gießt die

Sauce darüber. Nach Belieben wird ein wenig Petersilie darüber
gestreut und mit Liebig's Fleischextrakt gekräftigt.

Kndiven gehackt.
Von den Endivenköpfen wird der Strunk abgeschnitten, die Blätter

sauber gewaschen und wie Spinat fertig gemacht.

Keidelveerörei.
Man lasse 30 Gr. Butter leicht schmelzen, rühre 30 Gr. Mehl

darunter und schweiße es leicht ab, gebe 111-—2 Glas voll Wasser und
2—2>/s Liter erlesene, gewaschene und abgetropfte Heidelbeeren dazu,
streue 2—3 Handvoll gestoßenen Zucker darüber und lasse sie auf nicht
zu starkem Feuer weich dämpfen. Einige Minuten vor dem Anrichten
gebe man einen Teller voll in mittelgroße Würfel geschnittenes und in
Butter braun geröstetes Brot dazu. Nach Belieben kann man den

Zucker ganz weglassen und nur zum Anrichten ein wenig Zucker und
Zimmt darüberstreuen.

Wirnen in Hlahmsauce.
Die Birnen werden geschält, je nach ihrer Art entweder ganz

gelassen oder in Hälften oder Viertel geschnitten. Setze sie mit genügend
Wasser auf's Feuer, koche sie nur einigemal auf, schütte sie hernach

zum Abtropfen auf ein Sieb, lasse 50—70 Gr. Butter schmelzen, gebe
die hergerichteten Birnen hinein, decke sie zu und dämpfe sie weich,
decke sie ab und lasse sie schön braun überbraten, streue eine gute Hand
voll Zucker darüber, schwinge die Birnen recht oft ab, bis der Zucker
bräunlich geschmolzen ist, rühre eine Tasse voll Rahin mit >/- Kaffeelöffel

voll Mehl glatt an, gieße ihn zu den Birnen und lasse es zu
einer leicht dicklichen Sauce aufkochen.



— 51 —

©emitter §et»*fe|"(ifaf.
®ie meiften gefod)ten ©emitfe lute 33o£)nen, Qcrbfen, S3lumenfoI)l,

©elbrüben, ©chwarjwurjeln u. f. m. !ann man einzeln ober pfantmen
bermifd)t 31t ©alat berWenben. SSlumenfoljl »irb in Heine Stö3d)en
berteilt, Sonnen, ©elbrüben, ©chWarjWurjeln u. f. ». »erben in erbfen*
grofje SBürfel gefdjniften. ®ie fo I)ergerid)teten, gut abgetropften @e*

müfe »erben in eine ©cfjüffel gelegt, mit ein »enig ©ffig leid)t befpriijt,
mit bent nötigen ©alj ttnb fßfeffer beftreut unb mit einem SEeder be*

bectt, etwaê liegen getaffen. SSor bent Stnricpten »irb bie adenfad§
nod) angefammette gtüffigfeit fauber abgegoffen, bie nötige ©alatfauce
baruber gegeben unb ber ©alat leicht burd)einanber gemacht.

Öemiftfjfer $af«f.
fpieju »irb borerft ein Sartoffelfalat fertig gemacht unb in eine

©alatfd)itffel t)aXb fugeiförmig angerichtet, man gibt barüber eine finger*
bide Sage ©nbibenfatat, berjiert bie Oberfläche unb ben Sîanb mit
einigen Scheiben Stauben, einigen ©alattjerjchen unb gefochten, in
tpälften gefdjnittenen föiern. Stach belieben fann man bem Sartoffel*
falat einige jerfdjnittene 3M)neu ober auch einige SBürfel hergerid)teter
faring beigeben.

(SeßatRette Jtarfoffeflntgefi.
8—10 rohe, gefd)älte Sartoffelu »erben weich gefocht unb bitrd)

ein ©ieb geftrid)en, man läfjt in einer Safferode ober ißfanne ca. IV2
®affe bod Stild) mit einem nufjgrofjen ©tüd Söutter auffocpen, berar*
beitet bie burd)geftricl)ene Sartoffelmaffe mit 1—2 ipanb bod SOtept,

gibt fie l^ernad) ju ber fodjettbert Stild), rührt ben ®eig einige Stinuten
tiicptig auf bem ffeticr ab, gie^t ihn roieber gitrücf unb gibt iljn in eine

©cbüffel, rührt ihn ab bis er bie größte tpi|e berloren hat, berarbeitet
bann 3 gan^e ®ier, je eine§ nad) bem anbern rccfcjt gut mit bem $etg,
fo bah eine Staffe »ie fefter 33rüi)teig entfteljt, würgt mit ©alg, ißfeffer
unb SKugfatnufj. £>cbt ein HeineS ©trief bon ber Staffe IjeranS unb
forme auf bem mit Steljt beftäubten ®eigbrett eine fingerbiefe Stode,

fdjneibet biefe in nufjgrofje Sügeldjen unb badt fie in fdjwimmenbenx
heilem iöadfett fdjöu braun, ©odten bie Sügeld)en beim Söaden

auêeinanbergehen, fo berrüljrt man nod) ein ©i unb eine fpanb bod

Steh! mit ber Staffe unb formt bann bie Keinen Sügeldjen baraug.

«ppcirgefgetmife.
Unter ben mannigfachen S3er»enbungêarten für grüne, »egen ihrer

aufgefchoffenert ©pitsen nid)t mepr gang tafelfähigen, bon ben Sennern
aber ntdjtS befto Weniger feljr gefdjätjten ©pargeln berbient bie folgenbe
bor adem ©rwähnung, bentt fie ift ebenfo einfach in ihrer 3ubereitung,
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Gemischter Gemüsesalat.
Die meisten gekochten Gemüse wie Bohnen, Erbsen, Blumenkohl,

Gelbrüben, Schwarzwurzeln u. s. w. kann man einzeln oder zusammen
vermischt zu Salat verwenden. Blumenkohl wird in kleine Röschen
verteilt, Bohnen, Gelbrüben, Schwarzwurzeln u. s. w. werden in erbsengroße

Würfel geschnitten. Die so hergerichteten, gut abgetropften
Gemüse werden in eine Schüssel gelegt, mit ein wenig Essig leicht bespritzt,
mit dem nötigen Salz und Pfeffer bestreut und mit einem Teller
bedeckt, etwas liegen gelassen. Vor dem Anrichten wird die allenfalls
noch angesammelte Flüssigkeit sauber abgegossen, die nötige Salatsauce
darüber gegeben und der Salat leicht durcheinander gemacht.

Gemischter Salat.
Hiezu wird vorerst ein Kartoffelsalat fertig gemacht und in eine

Salatschüssel halb kugelförmig angerichtet, man gibt darüber eine fingerdicke

Lage Endivensalat, verziert die Oberfläche und den Rand mit
einigen Scheiben Randen, einigen Salatherzchen und gekochten, in
Hälften geschnittenen Eiern. Nach Belieben kann man dem Kartoffelsalat

einige zerschnittene Bohnen oder auch einige Würfel hergerichteter
Häring beigeben.

Gevackene Kartoffelkngeki.
8—10 rohe, geschälte Kartoffeln werden weich gekocht und durch

ein Sieb gestrichen, man läßt in einer Kasserolle oder Pfanne ca. IL-
Tasse voll Milch mit einem nußgroßen Stück Butter aufkochen, verarbeitet

die durchgestrichene Kartoffelmasse mit 1—2 Hand voll Mehl,
gibt sie hernach zu der kochenden Milch, rührt den Teig einige Minuten
tüchtig auf dem Feuer ab, zieht ihn wieder zurück und gibt ihn in eine

Schüssel, rührt ihn ab bis er die größte Hitze verloren hat, verarbeitet
dann 3 ganze Eier, je eines nach dem andern recht gut mit dem Teig,
so daß eine Masse wie fester Brühteig entsteht, würzt mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuß. Hebt ein kleines Stück von der Masse heraus und
forme auf dem mit Mehl bestäubten Teigbrett eine fingerdicke Rolle,
schneidet diese in nußgroße Kügelchen und backt sie in schwimmendem
heißem Backfett schön braun. Sollten die Kügelchen beim Backen

auseinandergehen, so verrührt man noch ein Ei und eine Hand voll
Mehl mit der Masse und formt dann die kleinen Kügelchen daraus.

Spargelgemüse.
Unter den mannigfachen Verwendungsarten für grüne, wegen ihrer

aufgeschossenen Spitzen nicht mehr ganz tafelfähigen, von den Kennern
aber nichts desto weniger sehr geschätzten Spargeln verdient die folgende
vor allem Erwähnung, denn sie ist ebenso einfach in ihrer Zubereitung,
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Wie borgitgïid) in ihren SKefuïtotén. — Sftacfjbem bie ©pargeln auf ge=

wohnte SBeife gepu|i, gewa'fdjen unb in Sünbd)en bereint in ©aïjtuaffer
geïodjt finb, fdjrteibet man beren ©bijjen in centimetertange @tüäd)en,
bämßft fie auf gutem geuer mit einem ©tüd Sutter bië fid) it)re
geudftigfeit berbunftet t)at unb tegiert fie außerhalb gener mit einem

Söffe! feimiger meifjer ©auce, weiche au® SDZeïjï, ©fmrgetabfub ber=

mifd)ter gdeifdybrütje unb einer ©pi^e Sagenne fyergefteüt unb im legten
Stugenbtid burd) ©inberîeibung eine® ©tr'icEcfcjenS frif'djer Sutter unb
eineê ©üfjchen® „SJiaggi" berfeinert mürbe. — SBann tegiert, finb bie

©gargetn bem ®od)en nid)t meïjr au®jufe|en. — ®iefe® @ericf)t eignet
fid) befonber® and) at® Seigabe ju tieinen fÇteifd)gerid)ten mie ©ro=

guette® bon ©efîitgeï, gteifd^aftctdjcn ,'c. g. 333.

Spiegeleier auf gerottetem SpctH ober Sdjittkett. ©ntge ©Reiben
bon rohem, magerem, geräud)ertem ©ged ober rot)ent ober ge!od)tcnt
@d)in!en merben in einer flauen ißfanne leicijt überbraten, man richtet
fie auf eine ißtatte an unb gibt bie gebratenen ©er barüber. SBitt

man bie ©ter in einer ®od)gïatte ferbieren, fo fireidjt man biefetbe mit
Sutter au®, gibt bie geröfteten ©ged= ober @d)in!enfd)eiben t)inein,
fd)tägt bie ©ier forgfaïtig barüber auf, mürjt fie nur !eid)t unb bädt
fie IjatbWeid).

*
Plc Jeilhiltg ber Öratßniie ift je ttad) bent in ben einjetnen @e=

genben befteijenbem ©ebraudje eine berfctjiebene. SBctlfrenb 3. S. in
9ïorbbeutfd)!anb Steife! mit einer Seigabe bon S£f)t)wian baju gemüht
merben, ift in ben SUjeingegenben bie gütlung mit Saftanien beliebter.
Sei her ©eWinnmtg be® in bietfadjer SSeife bermeitbbareu ©dgnatse®
mad)t man Wol)! in ber Sehanbhtng be® Saud)- unb be® ®armfette®
infofern einen ttnterfd)ieb, a!® man bei bem 2!u®braten be® erfieren
baêfetbe nidgt mäffert unb and) gufä^e bon Segfetn unb gemürjigett
®itd)en!räutern bermeibet, unt ben feinen natürlichen @efd)mac! be®

©chmatje® boïï unb rein ju ermatten. ®a® ®armfett Wirb bagegen
beljuf® Sefeitigung jebe® unangenehmen Stebengefdjmade® Wäljrenb etwa
brei ®ogeit in öfter ju erneuernbe® Staffer gelegt, unb, nad)bent e®

bann jum SIu®braten eine Seit taag ge!od)t hat, merben ®hhmian,
Swiebetn unb Siegfei, au® benen ba® Serngehäufe entfernt ift, I)in3lt=

getan, ©obaïb teuere meid) ge!od)t finb, nimmt man fie wieber tjerau®.
®a® ©djmatj täfft man unter beftänbigem Umrühren nur fo lange
braten, bi® bie ©rieben anfangen, fid) hellbraun ju färben, bie bann
bermittetft eine® ®urd)fd)!age® entfernt merben unb im ©emenge mit
gebratenen Sttegfetn auch nocl) e'ne angenehme ©geife 31t fßeMartoffeln
geben. ®a® fel)r Woh!fd)medenbe ©d)ma(3 ift nidjt nur 3um Seftreidjen
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wie vorzüglich in ihren Resultaten. — Nachdem die Spargeln auf
gewohnte Weise geputzt, gewaschen und in Bündchen vereint in Salzwasser
gekocht find, schneidet man deren Spitzen in centimeterlange Stückchen,

dämpft sie auf gutem Feuer mit einem Stück Butter bis sich ihre
Feuchtigkeit verdunstet hat und legiert sie außerhalb Feuer mit einem

Löffel seimiger weißer Sauce, welche aus Mehl, Spargelabsud
vermischter Fleischbrühe und einer Spitze Cayenne hergestellt und im letzten

Augenblick durch Einverleibung eines Stückchens frischer Butter und
eines Güßchens „Maggi" verfeinert wurde. — Wann legiert, sind die

Spargeln dem Kochen nicht mehr auszusetzen. — Dieses Gericht eignet
sich besonders auch als Beigabe zu kleinen Fleischgerichten wie
Croquettes von Geflügel, Fleischpastetchen :c. I, W.

Spiegeleier aus geröstetem Speck oder Schinken. Einige Scheiben
von rohem, magerem, geräuchertem Speck oder rohem oder gekochtem

Schinken werden in einer flachen Pfanne leicht überbraten, man richtet
sie auf eine Platte an und gibt die gebratenen Eier darüber. Will
man die Eier in einer Kochplatte servieren, so streicht man dieselbe mit
Butter aus, gibt die gerösteten Speck- oder Schinkenscheiben hinein,
schlägt die Eier sorgfältig darüber auf, würzt sie nur leicht und bäckt

sie halbweich.

Die Füllung der Dratgans ist je nach dem in den einzelnen
Gegenden bestehendem Gebrauche eine verschiedene. Während z. B. in
Norddeutschland Aepfel mit einer Beigabe von Thymian dazu gewählt
werden, ist in den Rheingegenden die Füllung mit Kastanien beliebter.
Bei der Gewinnung des in vielfacher Weise verwendbaren Schmalzes
macht man Wohl in der Behandlung des Bauch- und des Darmfettes
insofern einen Unterschied, als man bei dem Ausbraten des ersteren
dasselbe nicht wässert und auch Zusätze von Aepfeln und gewürzigen
Küchenkräutern vermeidet, um den feinen natürlichen Geschmack des

Schmalzes voll und rein zu erhalten. Das Darmfett wird dagegen
behufs Beseitigung jedes unangenehmen Nebengeschmackes während etwa
drei Tagen in öfter zu erneuerndes Wasser gelegt, und, nachdem es

dann zum Ausbraten eine Zeit lang gekocht hat, werden Thymian,
Zwiebeln und Aepfel, aus denen das Kerngehäuse entfernt ist, hinzugetan.

Sobald letztere weich gekocht sind, nimmt man sie wieder heraus.
Das Schmalz läßt man unter beständigem Umrühren nur so lange
braten, bis die Grieben anfangen, sich hellbraun zu färben, die dann
vermittelst eines Durchschlages entfernt werden und im Gemenge mit
gebratenen Aepfeln auch noch eine angenehme Speise zu Pellkartoffeln
geben. Das sehr wohlschmeckende Schmalz ist nicht nur zum Bestreichen
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beS Srobeg atg ©rfa| fur Sutter, fonbern auch gît bietertei grteifd)ge=

richten unb ©ebäd, ingbefonbere gu fßfannfuchen itnb Stepfetfchnitten
fel)r berWenbbar unb wenn eg fo bereitet unb gereinigt Wirb, baß eg

bünnftüffig bleibt, in welchem .ßuftanb eg bag einzige tierifdje fÇett ift,
bag buret) ©inwirfung beg gfrofteg nid)t erftarrt, aud) gurn ©rfafie beg Oïi=
benöteg unb gibt bann namentlich einen auggejeidjneten Sartoffetfatat-

*
input ift eine faure, pifante ©peife bon fÇteifdjreften ; fie wirb

berfdjiebenartig bereitet, Stan röftet einige ©ßtöffet tötet)! in gertaffener
Sutter geïb, bämpft barin ©djatotten, etwag ©itronenfcpate, ißeterfitie,
©arbeiten ober gering, atteg gerfteinert, gießt Souillon ober tocpenbeg

Staffer bagu unb täßt bie SDtaffe auflohen, hierauf fcpneibet man übrig?
gebliebenen Satbgbraten (auch Stinberbraten ober ©eftüget) in SBürfel,
fdjüttet bag grteifd) nebft ©ffig ober ©itronenfaft, Sorbeerbtättern, gangen
Stetten unb fßfefferförnern in bie ©auce, gießt, wenn man fotdje hat, mit
Siebigg gteifd) er traft gefräftigte gteifd)brühe tjingu unb täßt gut burd)fod)en.

*
lînlliobrieodtnput ht JHufdjeln. ©in fehr träftig mit SOtabeira

getochteg, mit ©ibotter abgerüt)rteg unb mit Siebig'g gteifdjejtraft würgig
gemachteg Sîagoitt bon feiitgefcfcinittenem Satbgbrieg, fo biet gehatten,
baff eg Sadtjitje berträgt, Wirb in mit Sutter auggeftridjenen großen
SStufcheln, mit ©emmetbröfetn beftreut, mit ßitronenfaft beträufelt, rafcl)
überbaden unb nach ^er ©uppe gereicht.

*
Spiiisli mit (Sier plmtitcit. ©päßti werben, nadjbent fie gefoept

ftitb, auf ein ©ieb herauggeljoben unb mit tattern SBaffer übergoffen,
bamit fie nicht gufammenfteben. Stadlern fie gut abgetropft finb, werben

ca. 30 @r. Sutter I)et§ gemacht, man gibt bie ©päßti hinein, fdjwittgt
fie auf bem geuer ab, big fie teietjt geröftet finb, fepütte bann 3—4
gut berftopfte, mit ©atg unb ißfeffer gewürgte ©ier barüber unb rührt
fie mit bem ©pätgti ab, big atteg teidjt überbaden ift.

*
Önurntltniiiiel. v2 Siter tötet)! wirb mit tauer fötitd) unb etwag

©atg bünnftüffig gemacht unb über 5—6 fettgeröftete ©emmetn, bie

man würfelig gefdjnitten pah gegoffetr ; man täßt ben gut aögefchtagenen

Steig eine ©tunbe ftefjen vtnb formt Snöbet, bie man in ©atgWaffer todjt.
*

flnrtoffcluiiirffl mit prältctcm |rat. Stope gefd)ätte Sartoffetn
werben in gteid)mäßige, ftar! tpafetnuß große SBürfet gefdjnitten unb
in mäßig gefolgertem SBaffer weidjgefodjt. Saffe bann 5 ©r. Sutter
heiß Werben, am beften in einer ftaepen ißfanne, gebe eine £>anb bolt
geriebe'neg SBeißbrot ober ißaniermetjl rüpre eg ab, big eg teiept
braun geröftet ift unb fdjweiße bamit bie Sartoffetn ab.
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des Brodes als Ersatz für Butter, sondern auch zu vielerlei Fleischgerichten

und Gebäck, insbesondere zu Pfannkuchen und Aepfelschnitten
sehr verwendbar und wenn es so bereitet und gereinigt wird, daß es

dünnflüssig bleibt, in welchem Zustand es das einzige tierische Fett ist,
das durch Einwirkung des Frostes nicht erstarrt, auch zum Ersatze des
Olivenöles und gibt dann namentlich einen ausgezeichneten Kartoffelsalat-

-k

Ragout ist eine saure, pikante Speise von Fleischresten; sie wird
verschiedenartig bereitet. Man röstet einige Eßlöffel Mehl in zerlassener
Butter gelb, dämpft darin Schalotten, etwas Citronenschale, Petersilie,
Sardellen oder Hering, alles zerkleinert, gießt Bouillon oder kochendes

Wasser dazu und läßt die Masse aufkochen. Hierauf schneidet man
übriggebliebenen Kalbsbraten (auch Rinderbraten oder Geflügel) in Würfel,
schüttet das Fleisch nebst Essig oder Citronensaft, Lorbeerblättern, ganzen
Nelken und Pfefferkörnern in die Sauce, gießt, wenn man solche hat, mit
Liebigs Fleischextrakt gekräftigte Fleischbrühe hinzu und läßt gut durchkochen.

Kullislirics-Rugont in Muscheln. Ein sehr kräftig mit Madeira
gekochtes, mit Eidotter abgerührtes und mit Liebig's Fleischextrakt würzig
gemachtes Ragout von feingeschnittenem Kalbsbries, so dick gehalten,
daß es Backhitze verträgt, wird in mit Butter ausgestrichenen großen
Muscheln, mit Semmelbröseln bestreut, mit Citronensaft beträufelt, rasch
überbacken und nach der Suppe gereicht.

Spiihli mit Eier gàllicn. Spätzli werden, nachdem sie gekocht

sind, auf ein Sieb herausgehoben und mit kaltem Wasser Übergossen,

damit sie nicht zusammenkleben. Nachdem sie gut abgetropft sind, werden

ca. 30 Gr. Butter heiß gemacht, man gibt die Spätzli hinein, schwingt
sie auf dem Feuer ab, bis sie leicht geröstet sind, schütte dann 3—4
gut verklopfte, mit Salz und Pfeffer gewürzte Eier darüber und rührt
sie mit dem Spätzli ab, bis alles leicht überbacken ist.

Kiuttrnlnlöört. ^/- Liter Mehl wird mit lauer Milch und etwas

Salz dünnflüssig gemacht und über 5—6 fettgeröstete Semmeln, die

man würfelig geschnitten hat, gegossen; man läßt den gut abgeschlagenen

Teig eine Stunde stehen und fornK Knödel, die man in Salzwasser kocht.

Kartoffelmiirfel mit geröstetem Krot. Rohe geschälte Kartoffeln
werden in gleichmäßige, stark Haselnuß große Würfel geschnitten und

in mäßig gesalzenem Wasser weichgekocht. Lasse dann 5 Gr. Butter
heiß werden, am besten in einer flachen Pfanne, gebe eine Hand voll
geriebenes Weißbrot oder Paniermehl hinein, rühre es ab, bis es leicht
braun geröstet ist und schweiße damit die Kartoffeln ab.
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fiirflliritpfinutliudjett. 125 ©ramm SSeijprot (2 Heine SBeddjen)
wirb in fatter StRitd) geweidjt, auSgebrüdt unb fein getjadt. hierauf
rütfrt man 60 ©ramm Sutter weif;, gibt 60 ©ramm Süder-bagu nttb
wenn beibeS miteinanber berbunben ift, fo rüfjrt man 4 ©igetb bagu.

3ft bie tKaffe bid unb aufgegangen, fo mengt man baS Srot unb
60 ©ramm fein gelfacfte SKanbetn, fowie eine Süefferfpiige bolt Stwmet
barunter. Surfet fommt nod) ber fteife Sdjnee ber ©ter ï)ingu itnb
enbïidj 1h Sîito bon bett Stielen befreite ®irfd)en. Stun füllt man biefen
SCeig in eine Heinere, ftadje, aber etwas tiefe ©tfenpanne, worin 30 ©ramm
frifctje Sutter gum Steigen gebracht Worben finb. Sie wirb gebecft unb
ber Sitdfjen fel)r tangfam bereits eine Stunbe auf beiben Seiten bunfeH
braun gebaden. @r wirb Warm mit Süder nnb Sdümet beftrent gu
3üifd)e gegeben. — ®iefer $jßfartnfud)en fann and) im Dfen gebacfen
Werben. ®ann aber wirb bie Qiorm mit Sutter beftrid)en nnb mit Srot
ober tßaniermelft beftrent, e|e ber ®eig eingefüllt wirb. — Statt ®irfd)en
fönnen and) Vs güo gut gereinigte tftofinen ober bon ben Steindjen
befreite SBeinbeeren genommen werben.

-X-

irblicrrflijuittcit. Schöne 2Batb=@rbbeeren werben gereinigt, bann

gu einem feinen Srei gebrücft, mit ein gaar Söffetn bo'tt füfjem Staunt,
etWaS in Sutter gelb geröftetem Srot, Süder, bis eS füfi genug ift,
nnb $mmet gut bermifdjt unb einige Seit ftelfen getaffen, bamit baS

Srot erweid)e. Son SemmeH ober SJtitdjbrot reibt man bie fRinbe,
fdjneibet bnnne Sdjnitten babon, taudjt biefe in SJtitd) ober SBein unb
forest fie mittetfi eineS ©emidjteS rein auS, bacft fie in Ifeiffent Sd)maïg
tjübfd) gelb unb ftreidjt auf bie nod) warmen Sd)nitten eine Heine,
ftngerbicfe ©rbbeertage, beftrent fie mit Süder unb Siwwet unb ferbiert
fie nod) Warm. Siele ftreidien bie gälte bor beut Sacfen auf. — Stuf
biefe SBeife madjt matt boit Himbeeren, füjjem Steife© ober Sirnbrei
Schnitten. — ©ingemacpeS ober beliebige ©onfitüre ift aud) bor»

trefftid).
-X-

Ifjffltümptc unit gftrndtncim Jtfpfeltt. tpatbierie, trodene Steifet
ober Schnitte bon fotcfjen weicht man eine tjatbe bis eine Stunbe in
lauwarmem Süderwaffer. gn Ifatb Söaffer |atb SBeifjWein, mit biet
Süder, Siwmt unb ©itrouenfdjaten beimpft man bie Steifet etwa 45
Minuten unb rid)tet fie bann mit bem Saft an.

-X-

©twa 6 SWonatrettid)e Werben faitber gefoult, fein
gefd)eibett unb in bie Satatfdjüffet gett)an. ®ann fdjneibet ober tjadt
man 1 Statt fßeterfitie, 1 Statt Sellerie nnb etwaS Sdjnitttaud) giern*
tid) fein unb ttjut bieS gu bem tftetiid). Heber aßeS wirb nun
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KirslhtNpfMlNlîUlhtll. 125 Gramm Weißbrot (2 kleine Weckchen)

wird in kalter Milch geweicht, ausgedrückt und fein gehackt. Hierauf
rührt man 69 Gramm Butter weiß, gibt 6V Gramm Zucker dazu und
wenn beides miteinander verbunden ist, so rührt man 4 Eigelb dazu.

Ist die Masse dick und aufgegangen, so mengt man das Brot und
6V Gramm fein gehackte Mandeln, sowie eine Messerspitze voll Zimmet
darunter. Zuletzt kommt noch der steife Schnee der Eier hinzu und
endlich 9- Kilo von den Stielen befreite Kirschen. Nun füllt man diesen

Teig in eine kleinere, flache, aber etwas tiefe Eisenpfanne, worin 30 Gramm
frische Butter zum Steigen gebracht worden sind. Sie wird gedeckt und
der Kuchen sehr langsam bereits eine Stunde auf beiden Seiten dunkelbraun

gebacken. Er wird warm mit Zucker und Zimmet bestreut zu
Tische gegeben. — Dieser Pfannkuchen kann auch im Ofen gebacken

werden. Dann aber wird die Form mit Butter bestrichen und mit Brot
oder Paniermehl bestreut, ehe der Teig eingefüllt wird. — Statt Kirschen
können auch 9g Kilo gut gereinigte Rosinen oder von den Steinchen
befreite Weinbeeren genommen werden.

Erdbekrslhmtten. Schöne Wald-Erdbeeren werden gereinigt, dann

zu einem feinen Brei gedrückt, mit ein paar Löffeln voll süßem Rahm,
etwas in Butter gelb geröstetem Brot, Zucker, bis es süß genug ist,
und Zimmet gut vermischt und einige Zeit stehen gelassen, damit das
Brot erweiche. Von Semmel- oder Milchbrot reibt man die Rinde,
schneidet dünne Schnitten davon, taucht diese in Milch oder Wein und
Preßt sie mittelst eines Gewichtes rein ans, backt sie in heißem Schmalz
hübsch gelb und streicht auf die noch warmen Schnitten eine kleine,
fingerdicke Erdbeerlage, bestreut sie mit Zucker und Zimmet und serviert
sie noch warm. Viele streichen die Fülle vor dein Backen auf. — Auf
diese Weise macht man von Himbeeren, süßem Aepfel- oder Birnbrei
Schnitten. -- Eingemachtes oder beliebige Confitüre ist auch

vortrefflich.

Apselcompote IM! gktràà Aepftln. Halbierte, trockene Aepfel
oder Schnitte von solchen weicht man eine halbe bis eine Stunde in
lauwarmem Zuckerwasser. In halb Wasser halb Weißwein, mit viel
Zucker, Zinnnt und Citronenschalen dämpft man die Aepfel etwa 45

Minuten und richtet sie dann mit dem Saft an.

Rettigsalai. Etwa 6 Monatrettiche werden sauber geputzt, fein
gescheibelt und in die Salatschüssel gethan. Dann schneidet oder hackt

man 1 Blatt Petersilie, 1 Blatt Sellerie und etwas Schnittlauch ziemlich

fein und thut dies zu dem Rettich. Ueber alles wird nun



guter ©ffig gefdjüttet unb bieS 1 ©tunbe fielen getaffen. ftnterbeffen
mirb übrig gebliebenes Ûîirtbffeifd) in ïfeirte ©triefe fein gefdjnitten
unb mit ißfeffer unb ©atg befireut. hierauf tl)ut man bieS aud) in bie

@atatfd)üffet, gibt einen Söffet gutes Dtibenöt baju unb bermengt baS

ganje. — Ober: SRonatrettidje merben fauber gepult unb fein ge=

fdjeibett; etmaS @d)nitttaud) baju in bie ©djüffet getan unb ein Söffet
©ffig barüber gegoffen. $rifd)en ©atat, Sopf= ober ©djnittfatat ruftet
man, mäfd)t i^n unb täfjt itjn im ®rogffieb tiegen. ©r bält fidj ftunben*
taug frifd) unb m irb fet)r fdjmadbaft, menn man eine ißrife geflogenen
Suder barüber firent. Sur§ bor bem ©ffen erft mirb ber ©atat ju
ben fRettid) getan, ein Söffet Dtibenöt bagu gegoffen unb nun forgfättig
baS ®anje gemengt.

*
Jic nerîuuiliiljite Strife ift ber 3îeiS, gu beffen Verbauung, natür=

tict) toenn er gefodjt ift, nur eine einzige ©tunbe erforbertid) ift. ©ine
batbe ©tunbe mebr Seit beanfgrudjen ©erftenfubpe, gefdjtagene ©ier,
gebratenes SBitbbret, meid) gefoctjte Steifet unb Virnen, Dbfltraut, ges

loiter SadjS unb getodjte goretten, ©fiarget, ©etterie, burdjgetriebener
Vobnem unb ©rbfenbrei, §afergrü|e unb ©erftenbrei, getonter ©ago
unb getod)teS §>irn nod) fünf SRinuten mebr. dm fd)merfien berbautid)
finb — git ibrer Verbauitttg bebarf eS fünf ©iunben — tjartgefottene
©ier, Raud)mnrft, jäljer SatbSbraten, gebratenes atteS ipammetfteifd),
getodjte ®ärme unb ©etjnen, Ddjfentatg, ©teinobft, Rofinen, SRanbetn,

Rüffe, fßitge, unb bie ipütfen ber hülfenfrüd)ie; nod) eine ©tunbe mebr

jur Verbauung aber beanfprud)eu atteS ißöfetfteifd), gebratener dat
unb gebratene Reunaugen. 3m allgemeinen mirb bie Verbauung, nad)
®r. Stentes lînterfud)ungen, burd) Sufaj) bon ©atj, Rettig, $uder unb
SBein geförbert, aber burd) Sufafs bon gett, Det unb ©auce bergögert.

"gfte^epfe.
frjiroBt ttitb ßut ßefunbeit.

fjunfiil, fin IHittfl gegen Jlttgejicfcr. ®aS ärmere ruffifdje 93otf

auf bent Sanbe unb in ben ©täbten bätt biet auf bem £>anf un^ ber=

menbet Vüfdjet frifdjer unb geirodneter ^anfbftanjen im £>aufe unb
in ben Seiten, um fid) beS ttngejieferS ju ermebren. ©benfo mirb baS

ipanföt neuerbingS jur fdjnelten unb gefabrtofen Vertreibung bon §aut=
fd)marobern empfohlen. 2—3 ©tunben nad) bem ©inreiben börte
bei ben maffenbaft mit Saufen bebedten ipauStieren baS ^jautjuden auf,
bie @d)maroj3er maren abgeftorben. dueb gegen ipautmitben tbut eS

gute ®ienfte. Sott 7 mit SRilben behafteten ißferben ioaren 2 nur

guter Essig geschüttet und dies 1 Stunde stehen gelassen. Unterdessen
wird übrig gebliebenes Rindfleisch in kleine Stücke fein geschnitten
und mit Pfeffer und Salz bestreut. Hierauf thut man dies auch in die

Salatschüssel, gibt einen Löffel gutes Olivenöl dazu und vermengt das

ganze. — Oder: Monatrettiche werden sauber geputzt und fein ge-
scheibelt; etwas Schnittlauch dazu in die Schüssel getan und ein Löffel
Essig darüber gegossen. Frischen Salat, Kopf- oder Schnittsalat rüstet

man, wäscht ihn und läßt ihn im Tropfsieb liegen. Er hält sich stundenlang

frisch und w ird sehr schmackhaft, wenn man eine Prise gestoßenen

Zucker darüber streut. Kurz vor dem Essen erst wird der Salat zu
den Rettich getan, ein Löffel Olivenöl dazu gegossen und nun sorgfältig
das Ganze gemengt.

Die verdaulichste Speise ist der Reis, zu dessen Verdauung, natürlich

wenn er gekocht ist, nur eine einzige Stunde erforderlich ist. Eine
halbe Stunde mehr Zeit beanspruchen Gerstensuppe, geschlagene Eier,
gebratenes Wildbret, weich gekochte Aepfel und Birnen, Obstkraut,
gekochter Lachs und gekochte Forellen, Spargel, Sellerie, durchgetriebener
Bohnen- und Erbsenbrei, Hafergrütze und Gerstenbrei, gekochter Sago
und gekochtes Hirn noch fünf Minuten mehr. Am schwersten verdaulich
sind — zu ihrer Verdauung bedarf es fünf Stunden — hartgesottene
Eier, Rauchwnrst, zäher Kalbsbraten, gebratenes altes Hammelfleisch,
gekochte Därme und Sehnen, Ochsentalg, Steinobst, Rosinen, Mandeln,
Nüsse, Pilze, und die Hülsen der Hülsen fruchte; noch eine Stunde mehr

zur Verdauung aber beanspruchen altes Pökelfleisch, gebratener Aal
und gebratene Neunaugen. Im allgemeinen wird die Verdauung, nach

Dr. Klenkes Untersuchungen, durch Zusatz von Salz, Rettig, Zucker und
Wein gefördert, aber durch Zusatz von Fett, Oel und Sauce verzögert.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Hanföl, ein Mittel gegen Ungeziefer. Das ärmere russische Volk
auf dem Lande und in den Städten hält viel auf dem Hanf und
verwendet Büschel frischer und getrockneter Hanfpflanzen im Hause und
in den Betten, um sich des Ungeziefers zu erwehren. Ebenso wird das

Hanföl neuerdings zur schnellen und gefahrlosen Vertreibung von
Hautschmarotzern empfohlen. In 2—3 Stunden nach dem Einreiben hörte
bei den massenhaft mit Läusen bedeckten Haustieren das Hautjucken auf,
die Schmarotzer waren abgestorben. Auch gegen Hautmilben thut es

gute Dienste. Von 7 mit Milben behafteten Pferden waren 2 nur
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einmal, bagegen 5 jmeimal mit .fpanföl eingerieben; ber ©rfolg mar
ein bolllommener, ungeachtet man bor Slntoenbung bag Slbtoafcljen ber
SLiere mit ©eifentoaffer ober Sauge unterlagen Ijatte. ®ag ipanföl ift
für bie angeführten Stnecfe um fo melfr angejeigt, alg eg billig unb
teictjt ju befcljaffen ift, unb nidjt mie biele anbere Strittet biefer 2trt
giftige ©igenfdjaften befitd. Sllg alter Sanbmirt habe idj Ipanföl bei

Çmnben unb Sälbern, melclje beïanntlid) jebe ©inreibung abjülecfen
pflegen, mit grofjent ©rfolge angemanbt. ©g bemä^rt fiel) and) bei

geberbieh-, Ssnt ©arten finb Ipanfaugfaaten ein mirïfameg SOÎitteï gegen

©rbflölje, 5. iß. um biefelben bon Sotytanfoflanjungen abgalten. — ®ie
fianffpreu mirlt älfnlicl). ®aju fotnmt, bafj ber §anf im ©arten eine

fd)öne Sierpflanje ift. 3.
*

Jlclnucrlt nilfjubciualjrfll. ältan bringe bagfelbe in bie ©ottne,
womöglich mehrere ,®age nacfjeinanber. ®ann llofife man eg iüd)tig
aug, unterfudje eg aufg genauefte nad) ^Rotten unb ähnlichem Ungeziefer,
breite eg alSbann auf einem ®ifd)e aug unb lege eg forgfältig, b. I). unter
Sßermeibung bon galten unb fRuuzeln gufammen unb fdjlage um bag

©anje ein reineg leineneg ®ud). SRan fctjliege hierauf bag fßalet,
inbem man bie ©nben beg ®ud)eg jufammennal)!, nac^bem man jubor
irgenb ein ftarleg Snfeftenfmlber: Slntimitein, fßljretrum, 9îafot)t^alin
ober aucl) Dampfer gebraucht l)at. ®ann fdjliefje man bag ißalet noch

in papier ein, melc^eg man ringgum jullebt.

fkitic fnure llltldj. Ilm SJiildj bor ©auermerben 31: bewahren,
nimmt man auf einen Siter SRilcl) jmei SDÎefferffoiljeit bohfieltlohlenfauteg
Siatron, weld)eg man jufe|t; ebenfo ift bie in Sbpotljefen p erljaltenbe
SSorfäure gut; auf ein Siter zwei üötefferfhifzen.

*
Jur (üntfernung noit $itrjlciiictt aug gellen, Wollenen Sleiberftoffen

beftreid)t man bie betreffenben ©teilen mit reinem, meinem ©lljgerin,
wäfd)t lefjtereg mit lauem SSaffer mieber aug unb glättet ben nod)
feuchten ©toff auf ber tinlen ©eite. ©elöft gartefte garben merben

bnrd) biefeg SSerfaljren nidjt angegriffen.

*
f0l)grfd)im itl fdjeuern. |>olzgefd)irre fd)euert man ant beften

otjne ©eife unb ©oba mit ©teinfägemehl,. welcl)eg man bei jebem 93ilb=

hauer befommt. !gn ©rmangelung biefeg !ann man and) gegefanb
neunten.

SKeimltton unb SSerlag: grau ®tije ^ottesser itt <st.®atlen.
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einmal, dagegen 5 zweimal mit Hanföl eingerieben; der Erfolg wad
ein vollkommener, ungeachtet man vor Anwendung das Abwäschen der

Tiere mit Seifenwasser oder Lauge unterlassen hatte. Das Hanföl ist

für die angeführten Zwecke um so mehr angezeigt, als es billig und

leicht zu beschaffen ist, und nicht wie viele andere Mittel dieser Art
giftige Eigenschaften besitzt. Als alter Landwirt habe ich Hanföl bei

Hunden und Kälbern, welche bekanntlich jede Einreibung abzulecken

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

Federvieh. Im Garten sind Hanfaussaaten ein wirksames Mittel gegen

Erdflöhe, z. B. um dieselben von Kohlanpflanzungen abzuhalten. — Die
Hanfspreu wirkt ähnlich. Dazu kommt, daß der Hanf im Garten eine

schöne Zierpflanze ist. I.

Netzwerk aufzubewahren. Man bringe dasselbe in die Sonne,
womöglich mehrere Tage nacheinander. Dann klopfe man es tüchtig
ans, untersuche es aufs genaueste nach Motten und ähnlichem Ungeziefer,
breite es alsdann auf einem Tische aus und lege es sorgfältig, d. h. unter
Vermeidung von Falten und Runzeln zusammen und schlage um das

Ganze ein reines leinenes Tuch. Man schließe hierauf das Paket,
indem man die Enden des Tuches zusammennäht, nachdem man zuvor
irgend ein starkes Insektenpulver: Antimitein, Pyretrum, Naphthalin
oder auch Kampfer gebraucht hat. Dann schließe man das Paket noch

in Papier ein, welches man ringsum zuklebt.

Keine saure Milch. Um Milch vor Sauerwerden zu bewahren,
nimmt man auf einen Liter Milch zwei Messerspitzen doppeltkohlensaures
Natron, welches man zusetzt; ebenso ist die in Apotheken zu erhaltende
Borsäure gut; auf ein Liter zwei Messerspitzen.

Zur Entfernung nan Kierjìtlkcn aus hellen, wollenen Kleiderstoffen
bestreicht man die betreffenden Stellen mit reinem, weißem Glyzerin,
wäscht letzteres mit lauem Wasser wieder aus und glättet den noch

feuchten Stoff auf der linken Seite. Selbst zarteste Farben werden

durch dieses Verfahren nicht angegriffen.

Holzgrschirrk zu scheuern. Holzgeschirre scheuert man am besten

ohne Seife und Soda mit Steinsägemehl, welches man bei jedem
Bildhauer bekommt. In Ermangelung dieses kann man auch Fegesand

nehmen.
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