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$Qusiutiipaftlid}£ ©rattsbetlaßß Dm gdjroßijBr fram-ptuiiß.
(Srfdjeint am erften (Sonntag jeben 2ftoitat§.

5t. ©allen 9ÎÏ, 10. ©ftober 1900

Bas llnapetttlidje bei ber Ithtrßfabrtkatton.

achbern burd) llnterfudjungen bort ißrofeffor Stent in tpctUe int
gaßre 1891 nachgemiefen mar, bafj bie ©chmuhüberrefte, mie

fie bduftg in ber SDÎiXcfc) gefuttbett tnerben, nichts meiter als Sîefte bon

bünttflüffigem Sot ber Süße finb, bie nur ungenügenb burd) ®urd)«
feigen ju entfernen finb, befdjaftigte ficfj ®r. ©chilling in Seijtjig
(®eutfd)e tttebiginifdje SBodjenfchrift) and) mit bem ®arm, ber bei

ber SBurftjubereitung benu|t mirb. ®aS Stefultat ift ein maî)rl)aft ber»

blitffenbeS unb burchauS banad) anget^an, im ißublifum im großen
unb ganjett ©fei bor bem ©enufj ber SSurft, möge fie I)et|ett toie fie

mill, 5« ertoerfen. ©chitting £)at närnlid) in allen untersuchten ®arm=
ftücfen, gleichgültig ob getroclnet ober frifdj, gang beutliche Sotüberrefie
beS betreffenben ®hiere® gefunben, meiere auf 1 Steter Sänge im
©chmeinSbünnbarm 2,16 ©ramm, im ©chmeinSbidbarm 4,98 ©ramm,
im StinbSbünnbarm 2,47 ©ramm, im StinbSbidbarm 5 ©ramm auS«

machten. SSebenft man, bafj ein SIrbeiter, toie man eS bei Staurern,
3tmmerleuteit unb tpanbarbeitern oft beobachten lann, bequem an einem

®age, oft fdqott jutn fjrû^ftucï, ein 10—15 ©tm. langes ©tücf IRot=

ober Sebertnurft ifjt, unb berüc£fict)tigt, bafj er bie tpaut immer noih
abfdjabt, bamit ja nichts berloren getjt, roätjrenb fid) gerabe in ben

galten beS ®ttfbarmS bie Sotüberrefte mit SSorliebe aufhalten, fo ber«

getjrt er mit bem gleifche in etma ad)t ®agen 4—5 ©ramm ©chmuts,

in einem Stonat etma 20 ©ramm. Stun, mir mürben uttS fidjerlid)
bebanfen, mentt unS ein Sotmenge bon 20 ©ramm pm SSerffteifen

borgefe^t mürbe. Sei größerer Sîeinïicïjïeit in ben befferen ©tänben,
fomie bei anberen SBurftarten mögen ja bie bem Stögen jugefüE)rten

©d)mu|mengen infolge beS SBurftgenuffeS geringer fein; fie finb aber

auch t)ier noch ertjebtid). — 2Bie ift foldjeS möglich? ^ur &urch

nachläffige Slrt unb SBeife, mit ber in ben @d)lad)t£|äufera unb fonft
bie Steinigung ber ®ärme gehanbhabt mirb. Sejeid)nenb bjtefür ift,
ba| ©djiüing nur mit Stühe ®ärnte jur Unterfud)img erhalten ïonnte,

5- HanHàKMlle
KNNvitthschllstliche GrllîîsbeîlW der Metzer FraM-ZeiMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 1I. Oktober lZ00

Das Unappetitliche bei der Wurstsabrikation.

achdem durch Untersuchungen von Professor Renk in Halle im
Jahre 1891 nachgewiesen war, daß die Schmutzttberreste, wie

sie häufig in der Milch gefunden werden, nichts weiter als Reste von
dünnflüssigem Kot der Kühe sind, die nur ungenügend durch Durchseihen

zu entfernen sind, beschäftigte sich Dr. Schilling in Leipzig
(Deutsche medizinische Wochenschrift) auch mit dem Darm, der bei

der Wurstzubereitung benutzt wird. Das Resultat ist ein wahrhaft
verblüffendes und durchaus danach angethan, im Publikum im großen
und ganzen Ekel vor dem Genuß der Wurst, möge sie heißen wie sie

will, zu erwecken. Schilling hat nämlich in allen untersuchten Darmstücken,

gleichgültig ob getrocknet oder frisch, ganz deutliche Kotüberreste
des betreffenden Thieres gefunden, welche auf 1 Meter Länge im
Schweinsdünndarm 2,16 Gramm, im Schweinsdickdarm 4,98 Gramm,
im Rindsdünndarm 2,47 Gramm, im Rindsdickdarm 5 Gramm
ausmachten. Bedenkt man, daß ein Arbeiter, wie man es bei Maurern,
Zimmerleuten und Handarbeitern oft beobachten kann, bequem an einem

Tage, oft schon zum Frühstück, ein 10—IS Ctm. langes Stück Rotoder

Leberwurst ißt, und berücksichtigt, daß er die Haut immer noch

abschabt, damit ja nichts verloren geht, während sich gerade in den

Falten des Dickdarms die Kotüberreste mit Vorliebe aufhalten, so

verzehrt er mit dem Fleische in etwa acht Tagen 4—ö Gramm Schmutz,
in einem Monat etwa 20 Gramm. Nun, wir würden uns sicherlich

bedanken, wenn uns ein Kotmenge von 20 Gramm zum Verspeisen
vorgesetzt würde. Bei größerer Reinlichkeit in den besseren Ständen,
sowie bei anderen Wurstarten mögen ja die dem Magen zugeführt?»
Schmutzmengen infolge des Wurstgenusses geringer sein; sie sind aber

auch hier noch erheblich. — Wie ist solches möglich? Nur durch die

nachlässige Art und Weise, mit der in den Schlachthäusern und sonst

die Reinigung der Därme gehandhabt wird. Bezeichnend hiefür ist,

daß Schilling nur mit Mühe Därme zur Untersuchung erhalten konnte,
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meit bie gteifdjer ben frifdjen ®arm meift fofort bertnenben. ®er $or<
gang feXbft ift fotgenber. SRadjbem baê Eier gefdjtadjtet unb au§ge=
treibet ift, mirb baS ©eïrofe mit bern SReffer bom ®arnt getrennt;
babei bleibt eë meniger an bem ®ünnbarm, aber reictftid) an bent
®idbarnt gurücf. ®arattf mirb ber gröbfte Sotinlfalt buret) MofeS
rfbftreifen mit ber ftanb entleert, barauf ber ®arm umgeftütpt, inbem
ber gteifdjergetjütfe ein Sod) feitïtc^ in einen ®armabfd)nitt fdjneibet
unb unter Sa'fferfdjityfen unb öfterem ©djütteln mit ber ïinïen §anb
baS obere ©nbe in baS untere gejmängt. ïlrnt mirb ber ®arm in
marmeS SBaffer gebraut unb Ijin unb t)er gefcf)mentt. ©djtiefjtid) mirb
er abgefcfjteimt, inbem man bie fettige rfufenfeite ober @d)teiml)aut
abfdjabt. ®ie nad) innen gelangten ©eïroferefie neunten aber bei bent
ttmftfifyen unb Stbftreifen fo biet ©djmuh mit, ber fpäter ttnberüc!»

ficfytigt bleibt, baff fotdje mägbare SRengen, mie ©emitting fie gefunben
ïiat, jurüdbteiben, mit benen baë gteifd) beim gölten ber ®ärme ber=

mifdjt mirb. SSott einer grünbtid)en Reinigung tann fomit teine 9îebe

fein, ©djon bie trodenen ®armftroben überzeugten bom ©egenteiï;
gang befonberS aber fdjminbet ber 91^)^>etit auf SBurft, menn frifdjer,
bei ber SBurftfabriïation gur S3ermenbuttg gelangter ®arm befdjaut
mirb. Stn ben galten beS ©eïrôfeê ^aften nämtid) nidjt nur @^>eïgert,

©trolffragmente, ganje ©etreibeïbrner unb fonftige SÜotprobüfte, fon=
bern aud) ißftanjenrefte, ötättdjen unb ®ierïarben bon 2—4 Stnt.
Sänge. — lis einjigeS ©djujmtittet gegen biefe SRal)rungSmittetber=
unreinigttng tommt nad) ©drilling nur grünbtirfje, mit großem 3eib
bertuft berbunbene ©putung, affuratel rfbfdjieben ber @d)teimt)eit unb

I)art bi3 an ben ®arm |eranget)enbeS Abtrennen beS ©etröfeS in 58e=

trad)t. Stbffniten mit tjeißem SSaffer genügt nidjt, ba bie Ueberbteibfet

ju feft bem ®arnt anhaften. — ®afi baS ©ittberfeibett fotdjer ©djmuj}*
mengen auf bie ®auer für ben Körper nachteilig fein rnufj, liegt auf
ber f?anb, benn SBiïbung bon S3aïterien unb ©iftftoffen mufj bei

frifdjett. ober fdjmacf) geräucfjerten, teidjt ©djimmetbitje anfe^enben unb

infolge beS ©d)tnu|reid)tumS aud) bafterienljattigen Surften ganj be=

fonberS ber gad fein. 23etd)e Sranfljeiten für SRenfdjen barauS ebent.

folgern, barüber fetjtt eS ^eute nod) an ©rfalfrungen.

^aaft ben $ontg Beim reellen ^tfenenjüdjfer
lieber bie in granfreid) fd)mungtjaft betriebene gätfdjung beS

f)onig§ mirb auS ifSariS gefdjrieben: ©djon in unferer frütjeften Sugenb
merben mir angeeifert, unê bie ©iene alS Sorbitb ju neunten unb i^r
nachzuahmen, maS fid) aber moljt nur auf ben g(ei| btefer arbeitfamen
gnfelten begießt unb leineSmegS auf baS ißrobutt ifirer S^^ätigXett, ben
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Weil die Fleischer den frischen Darm meist sofort verwenden. Der Vor«
gang selbst ist folgender. Nachdem das Tier geschlachtet und ausgeweidet

ist, wird das Gekröse mit dem Messer vom Darm getrennt;
dabei bleibt es weniger an dem Dünndarm, aber reichlich an dem
Dickdarm zurück. Darauf wird der gröbste Kotinhalt durch bloßes
Abstreifen mit der Hand entleert, darauf der Darm umgestülpt, indem
der Fleischergehülfe ein Loch seitlich in einen Darmabschnitt schneidet
und unter Wasserschöpfen und öfterem Schütteln mit der linken Hand
das obere Ende in das untere gezwängt. Nun wird der Darm in
warmes Wasser gebracht und hin und her geschwenkt. Schließlich wird
er abgeschleimt, indem man die fettige Außenseite oder Schleimhaut
abschabt. Die nach innen gelangten Gekrösereste nehmen aber bei dem
Umstülpen und Abstreifen so viel Schmutz mit, der später unberücksichtigt

bleibt, daß solche wägbare Mengen, wie Schilling sie gefunden
hat, zurückbleiben, mit denen das Fleisch beim Füllen der Därme
vermischt wird. Von einer gründlichen Reinigung kann somit keine Rede
sein. Schon die trockenen Darmproben überzeugten vom Gegenteil;
ganz besonders aber schwindet der Appetit auf Wurst, wenn frischer,
bei der Wurstfabrikation zur Verwendung gelangter Darm beschaut
wird. An den Falten des Gekröses haften nämlich nicht nur Spelzen,
Strohfragmente, ganze Getreidekörner und sonstige Kotprodukte,
sondern auch Pflanzenreste, Blättchen und Tierlarven von 2—4 Ctm.
Länge. — Als einziges Schutzmittel gegen diese Nahrungsmittelverunreinigung

kommt nach Schilling nur gründliche, mit großem
Zeitverlust verbundene Spülung, akkurates Abschieben der Schleimheit und

hart bis an den Darm herangehendes Abtrennen des Gekröses in
Betracht. Abspülen mit heißem Wasser genügt nicht, da die Ueberbleibsel

zu fest dem Darm anhaften. — Daß das Einverleiben solcher Schmutzmengen

auf die Dauer für den Körper nachteilig sein muß, liegt auf
der Hand, denn Bildung von Bakterien und Giftstoffen muß bei

frischen, oder schwach geräucherten, leicht Schimmelpilze ansetzenden und

infolge des Schmutzreichtums auch bakterienhaltigen Würsten ganz
besonders der Fall sein. Welche Krankheiten für Menschen daraus event,

folgern, darüber fehlt es heute noch an Erfahrungen.

Kauft den Konig beim reellen Wienenzüchter!
Ueber die in Frankreich schwunghaft betriebene Fälschung des

Honigs wird aus Paris geschrieben: Schon in unserer frühesten Jugend
werden wir angeeifert, uns die Biene als Vorbild zu nehmen und ihr
nachzuahmen, was sich aber wohl nur auf den Fleiß dieser arbeitsamen

Insekten bezieht und keineswegs auf das Produkt ihrer Thätigkeit, den
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tponig. ®iefer wirb fcfjon feit geraumer ,8eit mittete aller môgïidjen
Surrogate îûnftïid) erjeugt, uub niemanb wirb baê für löblich finben.
Su Sranfreid), wo bie gälfdjung beê füfäert Snhattê ber ÏHenenjette
befonberê fdjtt^unghaft betrieben toirb, ïjaïfen fid) bisher bie Käufer
gegen unreelle SBare bamit, baf fie überhaupt feinen reinen |>onig
in ©efäffen laufen, fonbern nur bie holten Honigwaben, aber auci)
baê toirb nicbjt rneljr lange berfangen. 23ie bie „fRebue fcientiftque"
mitteilt, ^at man bort jeftt ein SSerfatjren erfonnen, bermittelê beffen
auê ißarafin, mit Sufätsen bon 2Bad)ê unb 3uc£er, bie SBad^e'llen
beê SSienenftocfeê täufctjenb nachgemacht werben. 3n biefe ïxinfiïicÈ) t)er=

geftellte §onigtoabe toirb bann ber auf djemifdjem SBege fomponierte
§onig eingebracht ; jur ©rf)öhung ber ®äufct)ung werben noch in einige
fetten ein paar tote Lienen gegeben unb ber borfidjtigfte tponigfreunb
!ann bann erft recht auffifjen. ®abei fommt in Söetracpt, baff bie fünft»
Iid)e Çonigwabe famt Sunftljonig noch immer um 50 ißrojent biEiger
Ejerguftellen iff, ate baê echte fßrobuft.

g>efäCfcf?fe <§xex.
Sogar ©ier werben fd)on gefülfdjt. gernanb ber ©elegenheit hatte,

einen folgen gälfdjer ju beobachten, fdjreibt in ber „®. Dteichêgeitung" :
2fn ber einen Seite eineê grofjen iRaumeê ftanben mehrere fupferne
S3el)älter, bie mit einer bieten, gelben, fiebrigen URaffe angefüllt waren,
in wetd)er ein ÏJÎann mit einem großen Stoc! herumrührte. ®aê war
baê ©elbe in bem ©i, ber ®otter. Stuf ber gegenüber fiegenben Seite
befanben fich ähnliche Behälter, in benen baê SSeifje bom @i faBrigiert
tourbe. SSie id) Wahrzunehmen Gelegenheit ha'te, tourbe bie ©ifdjale
auê einer weisen Subftan3 mittete eineê Slaêrohreê hergeftetCt, äl)n»

lid) wie man Seifenblafen mad)t. ®ie feuchten ©ierfdjalett würben in
einem Dfen 3um ®rodnen gebracht unb fpäter gefüllt, juerft mit fünft»
lidjem ©iioeifj, barauf mit bem fünftlidjen ®otter unb getieft wieber
mit einer portion ©iWeiff. ®ie fleine Deffnung an bem einen ©nbe

toirb mit Weifsem ©entent berftopft — unb bie gröfjte ©rrnngenfdjaft
ber mobernen ©ibilifation, baê funftlidje @i, ift fertig. Seinem 2(uê»

fehen nach 3n urteilen, ift eê ein wahrhaftes Seben enthaltenbeê ©t,
eigentlid) aber nid)tê weiter atê eine fdjanblidje gälfdjung. ©ê entbehrt
nid)t nur aller nahrhaften Stoffe, fonbern eê ift fclbft in ungefodjtem
âjtftanbe abfolut unberbaulid) unb bringt baê Seben ber ißerfonen,
bie babon genießen itt unmittelbare Gefahr. ®ie Sngrebienjien finb an
nnb für fich unfchäbliü), aber ber ©umrni, Welcher bei ber tperftellung
ber ®otter bcnûtjt wirb, geht eine bie ©efunbljeit tötenbe SSerbinbung
mit bent Sttfali ein.
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Honig. Dieser wird schon seit geraumer Zeit mittels aller möglichen
Surrogate künstlich erzeugt, und niemand wird das für löblich finden.
In Frankreich, wo die Fälschung des süßen Inhalts der Bieuenzelle
besonders schn^unghaft betrieben wird, halfen sich bisher die Käufer
gegen unreelle Ware damit, daß sie überhaupt keinen reinen Honig
in Gefässen kaufen, sondern nur die vollen Honigwaben, aber auch
das wird nicht mehr lange verfangen. Wie die „Revue scientifique"
mitteilt, hat man dort jetzt ein Verfahren ersonnen, vermittels dessen

aus Parafin, mit Zusätzen von Wachs und Zucker, die Wachszelleu
des Bienenstockes täuschend nachgemacht werden. In diese künstlich
hergestellte Honigwabe wird dann der auf chemischem Wege komponierte
Honig eingebracht; zur Erhöhung der Täuschung werden noch in einige
Zellen ein paar tote Bienen gegeben und der vorsichtigste Honigfreund
kann dann erst recht aufsitzen. Dabei kommt in Betracht, daß die künstliche

Honigwabe samt Kunsthonig noch immer um 50 Prozent billiger
herzustellen ist, als das echte Produkt.

Gefälschte Gier.
Sogar Eier werden schon gefälscht. Jemand der Gelegenheit hatte,

einen solchen Fälscher zu beobachten, schreibt in der „D. Reichszeitung" :

An der einen Seite eines großen Raumes standen mehrere kupferne
Behälter, die mit einer dicken, gelben, klebrigen Maße angefüllt waren,
in welcher ein Mann mit einem großen Stock herumrührte. Das war
das Gelbe in dem Ei, der Dotter. Auf der gegenüber liegenden Seite
befanden sich ähnliche Behälter, in denen das Weiße vom Ei fabriziert
wurde. Wie ich wahrzunehmen Gelegenheit hatte, wurde die Eischale
aus einer weißen Substanz mittels eines Blasrohres hergestellt, ähnlich

wie man Seifenblasen macht. Die feuchten Eierschalen wurden in
einem Ofen zum Trocknen gebracht und später gestillt, zuerst mit
künstlichem Eiweiß, darauf mit dem künstlichen Dotter und zuletzt wieder
mit einer Portion Eiweiß. Die kleine Oeffnung an dem einen Ende
wird mit weißem Cement verstopft — und die größte Errungenschaft
der modernen Civilisation, das künstliche Ei, ist fertig. Seinem
Aussehen nach zu urteilen, ist es ein wahrhaftes Leben enthaltendes Ei,
eigentlich aber nichts weiter als eine schändliche Fälschung. Es entbehrt
nicht nur aller nahrhaften Stoffe, sondern es ist selbst in ungekochtem
Zustande absolut unverdaulich und bringt das Leben der Personen,
die davon genießen in unmittelbare Gefahr. Die Ingredienzien sind an
und für sich unschädlich, aber der Gummi, welcher bei der Herstellung
der Dotter benutzt wird, geht eine die Gesundheit tötende Verbindung
mit dem Alkali ein.



^e^epie.
fvproßi witb ftui öcfuttbcn.

frikllfftcrtcs fint. gür 6 Sßerfonen merben 3 Katb§= ober 2

Dd)fent)irn gerechnet. ®ie in marment fESaffer gereinigten tpirn merben
in 1—IVj Siter fiebenbent @nb einige ERinuten über fdjmadijem genet
geïodjt, t)erau»gegogen unb abgetropft. 3n einem Sßfämtdjen merben
50—60 ©ramm frtfdje Sutter gertaffen, 30 ©ramm SDÎeïjt barin teidjt
gebünftet, mit 1 ©djöppffet gteifcpbrü^e gu einer glatten ©auce an=

gerüprt, bie Zpirn Ijineingegeben, ber ©aft einer ©itrone, ober 1—2
Söffet SBeineffig, etmaS ©atg, Sßfeffer nnb ERuêtatuuff gugefügt, bie

ißfanne gugebectt nnb ber Spatt in 10—15 ERinuten über fdjmadjcm
geuer fertig gefacht. Sor bem SInrid)tett mirb ein Kaffeelöffel „ERaggU
EBürge" mit 2 Söffetn SBaffer bermengt unb beigegeben. ÜRad) bem

Einrichten mirb no,d) etmaê Kräuterbutter barüber gerbrôcîett unb ber

ißtattenranb mit gebactenen SrotcroutonS garniert.
*

ioftbrnleit, geflUrjttr, ERan fdjntieri eine ißorgellanauftauffdjüffet
mit Sutter, betegt ben Soben mit getonten in ©djeiben gefdjnittene
Kartoffeln, beftreidjt biefe @d)icf)t mit gertaffener Sutter, legt eine @d)id)t
I)artgefod)te, feingefdjnittene ©ier, eine ©djicpt gebämpften fRofibraten,
biê bie ©d)üffet bott ift, mobei oben eine @d)id)t Kartoffeln fein muff.
Stuf biefe tejgtere gieftt man fauren SRafim unb bäcft baâ ©ange im 9RoI)r.

-X-

Iflifrrfie. ERan miegt 1U ißfunb Katbgteber. ©in ©tiiddjen
Sutter mirb mit 2 ©iern herrührt, Sßeterfilie, .ßmiebet itnb etmag ©atg
bagugegeben, bie Seber, fomie ein in ESaffer gemeierter ESeclen barunter
gemengt. ERit ©emmetbröfetn unb etmag 9JZe^ï mirb bent SEeig bie

nötige geftigïeit gegeben. ®ann ftreic£)t man itjn burd) bag ïïteibeifen
in bie ïoepenbe gteifd)brûï)e unb rietet gteid) an. SSenn man ben SEeig

etmag fefter mad)t, tann man itm gu Seberttöfpen bermenben.

*
fleifd)]IflfUtr. ERatt tjacÊt öerfdjtebeneS gebratetteg gteifd) feljr fein,

ntifdjt barunter 2—3 gange ©ier, einige Söffet roten ESein, etmag gteifd)=

blitze, ©atg uttb Pfeffer. EBenn bie ERaffe fo meid) ift, baff fie auf
Srot gtt ftreidjen ift, mirb fie in eine SEerrine gefüllt unb 3U ©tunbeit
in ®unft gebockt. EBitt man bie ißaftete tänger auft)eben, fo übergießt

man fie auggetüljtt mit gett. Unter obige ERaffe fann man aud) ge=

bünftete Seber ober ©(Tinten unb etmag gteifdje^tratt mengen.
*

|rnit|0|tflt)CS ©tiuiiru ©ine gange ERugtatmtfj, 35 ©ramm @e=

mürgnetten, 8 ©rantm ÜRettgemürg, 8 ©ramm ERugtatbtüte, ein ©tüdd)en

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Frikasstertes Hirn. Für 6 Personen werden 3 Kalbs- oder 2

Ochsenhirn gerechnet. Die in warmem Wasser gereinigten Hirn werden
in 1—111- Liter siedendem Sud einige Minuten über schwachem Feuer
gekocht, herausgezogen und abgetropft. In einem Pfännchen werden
50—60 Gramm frische Butter zerlassen, 30 Gramm Mehl darin leicht
gedünstet, mit 1 Schöpflöffel Fleischbrühe zu einer glatten Sauce
angerührt, die Hirn hineingegeben, der Saft einer Citrone, oder 1—2
Löffel Weinessig, etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß zugefügt, die

Pfanne zugedeckt und der Inhalt in 10—15 Minuten über schwachem

Feuer fertig gekocht. Vor dem Anrichten wird ein Kaffeelöffel „Maggi-
Würze" mit 2 Löffeln Wasser vermengt und beigegeben. Nach dem

Anrichten wird nach etwas Kräuterbutter darüber zerbröckelt und der

Plattenrand mit gebackenen Brotcroutons garniert.

Rostbraten, gestürzter. Man schmiert eine Porzellanauflaufschüssel
mit Butter, belegt den Boden mit gekochten in Scheiben geschnittene

Kartoffeln, bestreicht diese Schicht mit zerlassener Butter, legt eine Schicht
hartgekochte, feingeschnittene Eier, eine Schicht gedämpften Rostbraten,
bis die Schüssel voll ist, wobei oben eine Schicht Kartoffeln sein muß.
Auf diese letztere gießt man sauren Rahm und bäckt das Ganze im Rohr.

Sàrrris. Man wiegt l/j Pfund Kalbsleber. Ein Stückchen
Butter wird mit 2 Eiern verrührt, Petersilie, Zwiebel und etwas Salz
dazugegeben, die Leber, sowie ein in Wasser geweichter Wecken darunter
gemengt. Mit Semmelbröseln und etwas Mehl wird dem Teig die

nötige Festigkeit gegeben. Dann streicht man ihn durch das Reibeisen

in die kochende Fleischbrühe und richtet gleich an. Wenn man den Teig
etwas fester macht, kann man ihn zu Leberklößchen verwenden.

Fleischpastete. Man hackt verschiedenes gebratenes Fleisch sehr fein,

mischt darunter 2—3 ganze Ger, einige Löffel roten Wein, etwas Fleischbrühe,

Salz und Pfeffer. Wenn die Masse so weich ist, daß sie auf
Brot zu streichen ist, wird sie in eine Terrine gefüllt und Stunden
in Dunst gekocht. Will man die Pastete länger aufheben, so überzieht

man sie ausgekühlt mit Fett. Unter obige Masse kann man auch

gedünstete Leber oder Schinken und etwas Fleischextrakt mengen.

Französisches Gewürz. Eine ganze Muskatnuß, 35 Gramm
Gewürznelken, 8 Gramm Neugewürz, 8 Gramm Muskatblüte, ein Stückchen
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SngWer, 6 Sorbeerblatter, 20 ©tüd Weifje fßfefferförner, etWaS SMjnem
fraut, bon einer ©trône bte ©djaïe; aïïeâ miteinanber wirb feljr fein
geflogen unb lüfjt fiel) ju jeber Strt ©auce ober Sßilbpret berWenben.

*
®nitteit=©flée ttltït ©uitteukiife. SRan Wifdjt 30 Qnitten rein ab;

oïjne fie 3« fdjälen fdjneibet man fie mit ben Kernen in feine ©palten,
baju merben 10 fdjöite, gefdjälte Slepfel oljne ®erne in ©patten ge*

fdjnitten. ©S fommt aïïeê in einen großen $opf itnb fo biet SSaffer

baju, bafj bie SRaffe gut bebecft ift. SOtan lafft fie tangfam 6 bis
8 ©tunben foctjen, bi§ bie Quitten gang Weidj finb. SDann jerbrüdt
man fie in einer ©djüffel mit einem Söffet, gibt bie SRaffe auf ein

2md) unb läfjt über 9?acl)t ben ©aft biiiif) tropfen. Stuf 1 fßfunb ©aft
läutert man 3U ißfunb 3uder, gibt iljn bagu unb täfft iljn einigemate
aufwallen, bis fernere tropfen fallen, unb füllt iljn Warm in ®elée=

gtüfer. SBaS auf bern $ucl) gurüdbleibt, wirb paffiert. 3« 1 fßfunb
3RuS Werben 3ü ißfunb in ©tüde gefdjïagener Buta auf ben ^erb
gegeben, unter beftänbigem fRüljren gefodjt, bis bie XRaffe gang bid
ift. ®ann füllt man fie in fßapierfapfeln ein, bie man borner mit
3uder auSftreut, unb lafjt fie in ber Sßärme trodnen.

*
ffinittett'fnltftcu. ®ie Quitten Werben abgerieben, auSgeftodjcn,

bann in Söaffer weiel) gefodjt, bis fie auffpringen. SRan Icifjt fie etWaS

abfiiljlen, fepätt fie unb reibt fie am iReibeifen bis gurn KernljauS ab. '

3Ran redjnet auf 1 ißfunb Quittenmarf 1 ißfunb Bitder, läutert biefen,
gibt bie Quitten hinein unb bon einer ©itrone ben ©aft. 9Ran rûljrt
fo lange, biS fic£) bie SRaffe bon ber Pfanne etWaS loSfdjält. ®ie
SRaffe Wirb ^eifj auf falte fßorgellanplattett aufgegoffen, 8 SEage etWaS

getrodnet, entWeber in formen auSgeftodjen ober in SängSftreifen ge=

fdjnitten, bie man bann gu iBrefjeln ober ©djteifdjen bretjt, in groben
SanbiSguder brüdt, normal etwas trodnet unb gwifcljen ißapier in
SSlecljbofen aufbewahrt.

*
®uittfJlfclilfff 1U 1 SPfunb Quittenmarf Wirb mit 13U iJSfitnb 3'tder

flarf gerührt, bon 1 ©itrone ber ©aft bagugegeben, ebenfo bon 6 ©iweifj
ber fefte ©cfjnee. 31E' biel Wirb gu einer fteifen SRaffe gerührt, auf
Weifjem fßapier Keine fßlätjcljen aufgefegt unb im fühlen Dfen getrodnet.
2fn Stedjbüctjfen aufbewahren.

-Jf

(Srlifett, grüne, in Jlnfiljcn chmitnniljcn. 3u 3 Siter ©rbfen
fommt 1 Siter ©alg, weldjeS gut bamit bermengt werben muff. SRun

werben bie ©rbfen in ©laSflafdjen gefüllt. fRadjbem fie bier ©tunben
geftanben haben, fdjüttet man fie gufammen, füllt fie auf unb berforft
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Ingwer, 6 Lorbeerblätter, 20 Stück Weiße Pfefferkörner, etwas Bohnenkraut,

von einer Citrone die Schale; alles miteinander wird sehr fein
gestoßen und läßt sich zu jeder Art Sauce oder Wildpret verwenden.

àitten-Gelèc mid KnMenIläse. Man wischt 30 Qnitten rein ab;
ohne sie zu schälen schneidet man sie mit den Kernen in feine Spalten,
dazu werden 10 schöne, geschälte Aepfel ohne Kerne in Spalten
geschnitten. Es kommt alles in einen großen Topf und so viel Wasser
dazu, daß die Masse gut bedeckt ist. Man läßt sie langsam 6 bis
8 Stunden kochen, bis die Quitten ganz weich sind. Dann zerdrückt
man sie in einer Schüssel mit einem Löffel, gibt die Masse auf ein

Tuch und läßt über Nacht den Saft durchtropfen. Auf 1 Pfund Saft
läutert man ^ Pfund Zucker, gibt ihn dazu und läßt ihn einigemale
aufwallen, bis schwere Tropfen fallen, und füllt ihn warm in Gelüe-

gläser. Was auf dem Tuch zurückbleibt, wird passiert. Zu 1 Pfund
Mus werden ^ Pf^d in Stücke geschlagener Zucker auf den Herd
gegeben, unter beständigem Rühren gekocht, bis die Masse ganz dick

ist. Dann füllt man sie in Papierkapseln ein, die man vorher mit
Zucker ausstreut, und läßt sie in der Wärme trocknen.

Gnliten-Dasteie». Die Quitten werden abgerieben, ausgestochen,
dann in Wasser weich gekocht, bis sie aufspringen. Man läßt sie etwas
abkühlen, schält sie und reibt sie am Reibeisen bis zum Kernhaus ab. "

Man rechnet auf 1 Pfund Quittenmark 1 Pfund Zucker, läutert diesen,

gibt die Quitten hinein und von einer Citrone den Saft. Man rührt
so lange, bis sich die Masse von der Pfanne etwas losschält. Die
Masse wird heiß auf kalte Porzellanplatten aufgegossen, 8 Tage etwas
getrocknet, entweder in Formen ausgestochen oder in Längsstreifen
geschnitten, die man dann zu Bretzeln oder Schleifchen dreht, in groben
Kandiszucker drückt, nochmal etwas trocknet und zwischen Papier in
Blechdosen aufbewahrt.

-X

Nnittenzeltchen. 1 Pfund Quittenmark wird mit 12/4 Pfund Zucker
stark gerührt, von 1 Citrone der Saft dazugegeben, ebenso von 6 Eiweiß
der feste Schnee. All' dies wird zu einer steifen Masse gerührt, auf
weißem Papier kleine Plätzchen aufgesetzt und im kühlen Ofen getrocknet.

In Blechbüchsen aufbewahren.

Erlisen, grüne, in Flaschen einnimachcn. Zu 3 Liter Erbsen
kommt 1 Liter Salz, welches gut damit vermengt werden muß. Nun
werden die Erbsen in Glasflaschen gefüllt. Nachdem sie vier Stunden
gestanden haben, schüttet man sie zusammen, stillt sie auf und verkorkt
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fie, binbet Sinbfaben freujweife über ben Sor! nnb iaucp biefen in
ißect) ober ©iegettac!. hierauf werben bie glafcpn an einen irocïenen,
ïnl)ïen Drt gelegt nnb aße 14 Sage geWenbet. ©o fatten fie fiel) ein

plbeg $ap. SBenn fie gebraust werben, fd)üttet ntan abenbg border
SBaffer auf bie Gcrßfen, um bag ©alj prauggujiepn.

*
Smiîwiitij, SKan fdjneibet einen würben SBeclen oben ab nnb

ppt ip big auf bie 9îinbe ang. ®ann bereitet wan V« ifßfunb @ar*
beßen nnb V* ißfnnb ©arbeßenbutter, fcpeibet 100 ©ramm ©hinten
unb 100 ©ramm $unge würflig, pffiert ein prteg ®otter nnb mifdjt
etWag würflig gefd)nittenen Safe baju, foWie eine Heine portion Saßern.
Sfun bermengt wan aßeg gut wit ber ©arbeßenbutter unb würp eg

wit ©alj, Pfeffer unb ein wenig franjöfifcpm ©enf. SDÎan brüctt nun
ben SBecfett wit biefer SKaffe boß, gibt ben abgefd)nittenen Sofof Wieber

barauf, legt ip für einige ©tunben auf ©ig ober in ben Seßer unb
fcpeibet bann feine, bitnne ©cpibdjen babon.

*
Somntcitfupc. ©twa 8 Somaten Werben je in 2—3 ©tücfe ge*

fcpitten unb, napbem wan bie Serne entfernt pt, in 60 ©raww
Sutter wit einer gerfcpittenen gwiebel, ©alj unb etWag SBetprot ge=

bäwßft unb burctjg £>aarfieb pffiert. ®ie ©upe Wirb wit gleifcp
brüp berbünnt unb ip etWag borpr weidjgelocper 9îeig beigewifd)t.

*

iiittcr=S'ltpf. 5Dîan fcpeibet gelbe ßiüben, ©eßerie, Sop unb

SoPrabi fein längtid), bann laffe wan in ber Sutter grüne ißeterfilie
anlaufen, gebe bag übrige pnein unb laffe eg gut bünften, gebe 9îapn,
iöiuglatblüte Hinein unb giefje gteifprüp baran; ift bag ©efcpittene
gu Wenig, fo ftaube wan Step baran, laffe eg nocptalg auflösen unb

richte bie ©upe an. (gytra ferbiere wan gebünfteten 9îeig ober iRoß*

gerfte ; gleifdjejtralt gum Kräftigen.
*

S'fllmefûlût. gunge, grop, red)t Weip ©eßeriewurgeln werben

red)t fauber abgeWafpn unb in ©algwaffer Weid) gelopi, big wart
mit einer ©pdnabel leidp pneinfapen fann. ®ann fdjält man bie

SSurgeln, fpeibet gleidjmctpg runbe, bünne ©Reiben babon, unter*
mengt fie wit Del, Qcffig, ©alg unb etWag 3wfer, legt fie Wopgeorb*
net in eine ©alatfdpffeï unb bergiert ben ©alat mit einem Srang bon

ïïïotîop ober 9îapngeln ober and) mit Sartoffelfalat.
*

foiimtcnfnute. 31etfe Somaten werben Halbiert, mit einem Söffe!
Werben bie Körner entfernt, unb in gerlaffener Sutter Werben bie

Somaten weic^geïodjt wit einer 3Pebel. ®ag ©ange Wirb nun bmp
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sie, bindet Bindfaden kreuzweise über den Kork und taucht diesen in
Pech oder Siegellack. Hierauf werden die Flaschen an einen trockenen,

kühlen Ort gelegt und alle 14 Tage gewendet. So halten sie sich ein

halbes Jahr. Wenn sie gebraucht werden, schüttet man abends vorher
Wasser auf die Erbsen, um das Salz herauszuziehen.

Sandwich. Man schneidet einen mürben Wecken oben ab und
höhlt ihn bis auf die Rinde aus. Dann bereitet man Pfund
Sardellen und Pfund Sardellenbutter, schneidet 100 Gramm Schinken
und 100 Gramm Zunge würflig, Passiert ein hartes Dotter und mischt
etwas würflig geschnittenen Käse dazu, sowie eine kleine Portion Kapern.
Nun vermengt man alles gut mit der Sardellenbutter und würzt es

mit Salz, Pfeffer und ein wenig französischem Senf. Man drückt nun
den Wecken mit dieser Masse voll, gibt den abgeschnittenen Kopf wieder
darauf, legt ihn für einige Stunden auf Eis oder in den Keller und
schneidet dann feine, dünne Scheibchen davon.

Tomateilsllfipe. Etwa 3 Tomaten werden je in 2—3 Stücke
geschnitten und, nachdem man die Kerne entfernt hat, in 60 Gramm
Butter mit einer zerschnittenen Zwiebel, Salz und etwas Weißbrot
gedämpft und durchs Haarsieb passiert. Die Suppe wird mit Fleischbrühe

verdünnt und ihr etwas vorher weichgekochter Reis beigemischt.

Wter-Suppt. Man schneidet gelbe Rüben, Sellerie, Kohl und

Kohlrabi fein länglich, dann lasse man in der Butter grüne Petersilie
anlaufen, gebe das übrige hinein und lasse es gut dünsten, gebe Rahm,
Muskatblüte hinein und gieße Fleischbrühe daran; ist das Geschnittene

zu wenig, so staube man Mehl daran, lasse es nochmals aufkochen und

richte die Suppe an. Extra serviere man gedünsteten Reis oder

Rollgerste; Fleischextrakt zum Kräftigen.

Srlleriesalat. Junge, große, recht weiße Selleriewurzeln werden

recht sauber abgewaschen und in Salzwasfer weich gekocht, bis man
mit einer Spicknadel leicht hineinfahren kann. Dann schält man die

Wurzeln, schneidet gleichmäßig runde, dünne Scheiben davon, untermengt

sie mit Oel, Essig, Salz und etwas Zucker, legt sie wohlgeordnet

in eine Salatschttssel und verziert den Salat mit einem Kranz von
Rotkohl oder Rapunzeln oder auch mit Kartoffelsalat.

-X-

Timatensaule. Reife Tomaten merden halbiert, mit einem Löffel
werden die Körner entfernt, und in zerlassener Butter werden die

Tomaten weichgekocht mit einer Zwiebel. Das Ganze wird nun durch
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etn ©ieb geftrtdjen. 9Ran gibt barauf ju ben burdjftrichenen Swmatert

^Pfeffer, ge()oc!te .Qwiebetn, getjaclte ißeterfitie unb Siebig'g gteifd)=©£traït
in genügenb ïodienbem SBaffer aufgetöft. SOÎit einer SM)tfd)Wtl3e Wirb
bie ©auce berbidt.

*
fi'rifehitdjeit. Sluê 1 Kilogramm SBeijenmeht, 3 ©iern, einem

Kaffeelöffel ©atj, 45 ©ramm tpefe unb etma 0,25 Siter füßer SRild)

mact)t man einen feften Seig an, täjst benfeïben aufgeben nnb ïnetet

ihn gehörig burä), worauf man itjn ju einem ober mehreren runben
Kudjen augrotlt, bie man mit einem fingerbreiten eingefnifften Sîanb

herfielt. tftad)bem biefe Küdjen nodjmaïê aufgegangen finb, beftretdjt
man fie bid mit frifcpem Stuart, ben man mit 4 ©ibottern, etwaê

©atj, Suctsï- fettem Sahnt unb Sßeinbeeren t>ermifd)t Ijat, unb bäclt fie
30 ÜÜJänuten im Sadofett.

*
Jicgei'liriijijU. '/a Siter SDÎitdj feßt man mit einem ©tuet frifcper

Butter über geuer unb erbji^t fie, fügt eine SRefferfpiße Patron ju
unb nachbettt fie fid) wieber bertüljtt, rührt man fobiet XRept hinein
(mit bem nötigen ©atj) bi§ ein fefter Seig entfteljt unb ïnetet biefen,
bil er nic^t metjr Hebt, täßt ipn 1—2 ©tunben ritten, Watjt ben Seig
etwa mefferrüdenbid auê, beftreidjt bie ffätfte ber gtädje mit jerftoßenem,
gut gewürztem Sieger, §teb)t ben anbern, teeren SCetgteit barüber, geicl)itet
mit einem SCetterranb gleichmäßig große Sierede, faprt mit einem ßötjernen
Kucpenräbehen überall ber Seicpnung nach uu"5 ^ädt nun bie Kröpfen
in heißer, fdjwimmenber Sutter unb ißt fie warm ober ïalt; beftreut
fie nad) Setieben noch ®urm mit geftoßenem Suder.

*
IHanbeltorte. Seibe 125 ©ramm gefdfâtte ÏRanbeln redjt fein,

rühre mit 250 ©rantm Suder 12 ©igetb, biefe SRaffe recpt fd)aumig,
fcptage bann 12 ©iweiß jum feften ©cpnee, mifdje benfetben beputfam
barunter nebft 125 ©ramm SJiepï, etwaê ©itrone, 50 ©ramm ©itronat;
auf jiemtid) fdjwacper f?iße baden, nach bem Saden mit SBaffergtafur
unb etwaê ©itronenfaft gtafiert. ©urdjmeffer beê Sorienringê 33 cm.

-X-

Œitroimimrljlfjlriff. SWan gibt 9 ©ibotter, 130 ©ramm Sutter,
30 ©ramm furnier unb ben ©aft einer ©itrone in eine ©afferote unb

rührt bie tbtaffe auf bem geuer §u ©reme, fd)üttet fie in einen Seibe«

napf unb mifcf)t bie auf Süder abgeriebene ©itronenfcpale barunter,
rührt aber fo tange Weiter, biê bie SRaffe ïalt ift, gibt atêbann ben

©ierfcpnee pinju, fügt ben Steig in eine gebutterte, mit einem ißapier»
Blatt auggetegte gorttt unb bädt fie eine ©tunbe 15 ÜDtin. in bain-marie.
SDie ©peife wirb geftürjt unb mit Chaudeau gegeben.

- ?9 -
ein Sieb gestrichen. Man gibt darauf zu den durchstrichenen Tomaten

Pfeffer, gehackte Zwiebeln, gehackte Petersilie und Liebig's Fleisch-Extrakt
in genügend kochendem Wasser aufgelöst. Mit einer Mehlschwitze wird
die Sauce verdickt.

Käsekuchen. Aus 1 Kilogramm Weizenmehl, 3 Eiern, einem

Kaffeelöffel Salz, 45 Gramm Hefe und etwa 0,25 Liter süßer Milch
macht man einen festen Teig an, läßt denselben aufgehen und knetet

ihn gehörig durch, worauf man ihn zu einem oder mehreren runden
Kuchen ausrollt, die man mit einem fingerbreiten eingeknifften Rand
versieht. Nachdem diese Kuchen nochmals aufgegangen sind, bestreicht

man sie dick mit frischem Quark, den man mit 4 Eidottern, etwas

Salz, Zucker, fettem Rahm und Weinbeeren vermischt hat, und bäckt sie

30 Minuten im Backofen.

Ziegerkräpsti. Liter Milch setzt man mit einem Stück frischer
Butter über Feuer und erhitzt sie, fügt eine Messerspitze Natron zu
und nachdem sie sich wieder verkühlt, rührt man soviel Mehl hinein
(mit dem nötigen Salz) bis ein fester Teig entsteht und knetet diesen,

bis er nicht mehr klebt, läßt ihn 1—2 Stunden ruhen, walzt den Teig
etwa messerrückendick aus, bestreicht die Hälfte der Fläche mit zerstoßenem,

gut gewürztem Zieger, zieht den andern, leeren Teigteil darüber, zeichnet
mit einem Tellerrand gleichmäßig große Vierecke, fährt mit einem hölzernen
Kuchenrädchen überall der Zeichnung nach und bäckt nun die Krapfen
in heißer, schwimmender Butter und ißt sie warm oder kalt; bestreut
sie nach Belieben noch warm mit gestoßenem Zucker.

Mmidtlilà Reibe 125 Gramm geschälte Mandeln recht fein,
rühre mit 250 Gramm Zucker 12 Eigelb, diese Masse recht schaumig,
schlage dann 12 Eiweiß zum festen Schnee, mische denselben behutsam
darunter nebst 125 Gramm Mehl, etwas Citrone, 50 Gramm Citronat;
auf ziemlich schwacher Hitze backen, nach dem Backen mit Wasserglasur
und etwas Citronensaft glasiert. Durchmesser des Tortenrings 33 em.

Citroncnmkhlspkise. Man gibt g Eidotter, 130 Gramm Butter,
30 Gramm Zucker und den Saft einer Citrone in eine Casserole und

rührt die Masse auf dem Feuer zu Creme, schüttet sie in einen Reibenapf

und mischt die auf Zücker abgeriebene Citronenschale darunter,
rührt aber so lange weiter, bis die Masse kalt ist, gibt alsdann den

Eierschnee hinzu, fügt den Teig in eine gebutterte, mit einem Papierblatt

ausgelegte Form und bäckt sie eine Stunde 15 Min. in bà-nmà
Die Speise wird gestürzt und mit VImuàu gegeben.
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(Êiitmadjglâfcr tior item Jerfjtnitgett ill fdjiiljcit. SOîatt tandjt 'etn

Küdjentud) in faïteg Sßaffer, legt eg auf ben Sifd), fteßt bag ©lag
baranf unb fdjlägt bag Sud) bon allen Seiten feft um bagfeïbe herum.
®ann fann bag ©ingemadjte fodjenb eingefüllt merben.

*
flnfdfcttljälfc gefahrlos olttitfdjitctitcit. SRan taudje einen SSoßem

faben in Serßentinöl, acl)te aber barauf, baß fein Oel herunterläuft,
binbe ben gaben um ben glafd)en!)afg unb junbe benfelben an ben

entgegengefeßten ©nben an. 3ft er ganj heruwgebrannt, fo taudje man
bie noch heiße 3fafehe in einen ©inter boß falten Sßafferg, morauf ber

§alg gang glatt abgefdjnitten fein mirb. Slud) Samßenchlinber, bie am
obéra Staube abgebrodjen finb, fann man auf biefe SBeife toieber

glatt fdjneiben.
X-

iUnfrijcu oott favliigen Sciiiciiftoffeit. SRan fctjäle einige roße Sar=
toffeln, fdjneibe fie in feine Sißeiben unb übergieße fie mit einem Siter
fodjenbem SBaffer. ©rfaltet, m'irb biefeg SSaffer burd) ein feineg Sud)
filtriert, mit berfelben SRenge SBeingeift berfeßt unb bamit ber 5U

mafcf)enbe Stoff — glatt auf eine meidje Unterlage gebreitet — mittelg
eineg Sdjmammeg red)t gleichmäßig, ftrichmeife abgerieben. |>afb ge*
trocfnet mirb er auf ber Stücffeite geglättet.

-X-

Jillhctt tiott lîlciïcnt unit falteltt. ©in feljr einfacßeg Verfahren
befteßt barin, baß man eine ungefod)te Sïartoffel entjmei fchneibet, fie
in feineg .Qiegelmehl ober Kalffralber taucht unb bie äReffer unb
©abetn bann reibt.

-X-

fittfiferite (fieföfie fcllifl 51t uerpttett. ®iefe SBerjtnmmg fann eine

jebe Kbcßin felbft berridjten. SRan fdjeuert .juerft bag fußferne ©efäß
boßfommen rein, barauf fcßmiljt man in bemfelben über einem KoMenä
fener fo biel ^intt, alg man 31a- Sßer3innung nötig eradjtet; menn
folcßeg gefd)mol3en, mirft man fo biel geßuberten Salmiaf, alg man
mit brei gingern erfaffen fann, barauf, unb ftreidjt nun bermittelg
einem aug grobem glacl)g gemachten SBulfteg bag fließenbe 3iun über
bag ©efäß her- ÜJfatt mirb fcßon felbft feb)en, menu eg nötig ift, mehr
Salmiaf auf bag gefdjmolsene $inn 3U ftreuen.

X1

Ilm Jittlt fo Matth tuie Sillier fit ft illicit, mirb bagfelbe mittelg
eineg moßenen Saßßeng mit 2(fd)enlauge gefegt unb bann mit einem
troefenen Suche uttb 3U SRefjl geftoßenem Salj ßoliert.

SRebaltioit wrtö Sterlag: grau ©life $ ottegg er in @t. Sailen.
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Einmochgläscr vor dem Zerspringe» zu Witzen. Man taucht ein

Küchentuch in kaltes Wasser, legt es auf den Tisch, stellt das Glas
darauf und schlägt das Tuch von allen Seiten fest um dasselbe herum.
Dann kann das Eingemachte kochend eingefüllt werden.

FinsltzcnlMse gefahrlos nbzuslhncidcn. Man tauche einen Wollenfaden

in Terpentinöl, achte aber darauf, daß kein Oel herunterläuft,
binde den Faden um den Flaschenhals und zünde denselben an den

entgegengesetzten Enden an. Ist er ganz herumgebrannt, so tauche man
die noch heiße Flasche in einen Eimer voll kalten Wassers, worauf der

Hals ganz glatt abgeschnitten sein wird. Auch Lampencylinder, die am
obern Rande abgebrochen sind, kann man auf diese Weise wieder
glatt schneiden.

Waschen von farbigen Seidenstoffen. Man schäle einige rohe
Kartoffeln, schneide sie in feine Scheiben und übergieße fie mit einem Liter
kochendem Wasser. Erkaltet, wird dieses Wasser durch ein feines Tuch
filtriert, mit derselben Menge Weingeist versetzt und damit der zu
waschende Stoff — glatt auf eine weiche Unterlage gebreitet — mittels
eines Schwammes recht gleichmäßig, strichweise abgerieben. Halb
getrocknet wird er auf der Rückseite geglättet.

Witzen von Meffer» und Gabeln. Ein sehr einfaches Verfahren
besteht darin, daß man eine ungekochte Kartoffel entzwei schneidet, sie

in feines Ziegelmehl oder Kalkpulver taucht und die Messer und
Gabeln dann reibt.

Knpfcrne Gefäße selbst zu verzinnen. Diese Verzinnung kann eine

jede Köchin selbst verrichten. Man scheuert zuerst das kupferne Gefäß
vollkommen rein, darauf schmilzt man in demselben über einem Kohlenfeuer

so viel Zinn, als man zur Verzinnung nötig erachtet z wenn
solches geschmolzen, wirft man so viel gepuderten Salmiak, als man
mit drei Fingern erfassen kann, darauf, und streicht nun vermittels
einem aus grobem Flachs gemachten Wulstes das fließende Zinn über
das Gefäß her. Man wird schon selbst sehen, wenn es nötig ist, mehr
Salmiak auf das geschmolzene Zinn zu streuen.

Um Zink so blnnb wie Silber zu putzen, wird dasselbe mittels
eines wollenen Lappens mit Aschenlauge gefegt und dann mit einem
trockenen Tuche und zu Mehl gestoßenem Salz poliert.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H one g g er in St. Gallen.


	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

