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Honswirth(daftlide Gratisbeilage dev Hdpweizer Fromen-Jeitung,

Ericheint am criteir Sounteg jeden Monats.

St. Gallen v, 11, Llovember 1900

Qer[’d}iééene Dioffe.

¢ ,.ffgittc[@ der berjchiedenen Webarten lajjen fic) dbie verfdjiebeniten

28> Jantajie-Stoffe Herftellen, und die JInduftrie ift wnermitdlich
in Crfindung tmmer neuer Mode-Stoffe, nidht allein in immer ber-
fchiedenen Binvungen, jondern aud) bor allem durd) Verwendung und
Sufammenitellung neuer Farbentdne. Am haltbarjten bleiben die Farben,
wennt der Webefaben vorher eingefdrbt wird und dann die Mufterung
durc) verjdhicben gefdvble Faben fich evgibt. Billigere, vor allem Baum-
wolljtoffe, werden auch vielfad) nad) der Crzeugung gefdrbt und durd)
Buntbruct gemujtert. Ein fehr {hon wivfender Stoff, das jogenannte
- Chiné-Gervebe, entjteht dadurd), daf der aufgejpannten Kette ein Nujter
i leudhtenden Favben aufgedructt wird, weldyed der einfarbige Schuf-
faden Ddevarvtig dampft, daf €3 nuv iie durd) einen Schleier jchillext.
Changeantz oder Sdiller-Stofje entjtehen dadburd), daf die Rette eine
bon demt Cinjdhup verjchiedene Favbe hat. Wlpata oder Lujter ijt cin
leinwanddhnlidyed Gewebe, dad durd) Spinnart und Glang jeinesd Ma-
teriald — Wolle ded Alpata-Schafed — etnen lujterreidhen Glang be-
jit und jich) ald fehr widerjtandsfabhig eriveift. Diagonal- ober eng:
lijhe Stojfe 3eigen fraftige Webart-Tertur in jdhrager Fabenlage, bdic
Dei Demt jtavfen Matevial fehr deutlic) zur Wirkung gelangt.

Drell, Drillich ober Jwillic) wird in gleidjer Weife wie die Dia-
gonal=Stoffe gewebt, wirkt aber, da Leinenfaden ober bejonders ge-
jponnente Vaunwolle afd Material dienen, mehr atladartig. Diefer
Stoff ijt fehr widerjtandsfihig, fo dap Mdnuneranjiige, Segel 1. §. .
pavaud gefertigt werbden.

Slanell ijt ein Letnwandartig aud Wolle gewebter Stoff, der durd)
SRvumpien” in HeiBen Dampfen und mitteld medjanijder Biirjten,
Qéanume . §. . verfilzt wird und bejonderd Fu Untertleidbung aller Avt
praftijdhe Verwerhung findet,

Neverfible Gewebe nennt man jdyivere Stoffe, bet benen ziver gany
berfchiedene Gewebeflidjen durd) einzelne Scdup= und RKettenfdden fo
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bidht aneinander gebunbden werbden, daf fie einen Stoff ergeben. Mieift
ijt nie Oberjeite tudjavtig glatt, die Niictjeite geftreift oder cavviert. Da
ein foldjer Stoff fein Futter verlangt, ijt er fehr giinjtig fiiv Mdantel
und Caped Fu verarbeiten.

Jacquardgetvebe ijt etn dbamaftabnlidher Qeinen= oder Vaumwoll
jtoff, der auf eimem Defonbdern bon Jacquard erjundenen LWebjtuhl
mittel8 dburdhlochter Rarvten in geometrijdhen Muftern fabriziert wird.
Handtiider, - Tijchtiicher und Servietten werben bielfad) in Jacquard-
weberet audgefithrt.

Loven ift etn altbefannted Wollgewebe aud ftart drellievten Woll-
faben in Leinwand-Teytur. Die eigenartige Schlichtung der Wolle madht
pen Lodenjtoff wafjjer= und ivetterfeit, jo bdaf bder wrfpriinglicd) bder
Banerntradyt angehiivige Stoff vielfad) fiiv Kleidbung der Stibdter ver-
wendet wird, bor allem Fu Sport- und Tourijten-Koftitmen, Wetter-
mdnteln . §. w.

Nevino hat feinen Namen von feiner dem Merino-Sdjaf entnom:-
menen Wolle; die Teytur fann gany verjdjieden fetn.

Zud), ein {dhon tm friihen Mittelalter befannter und Hodygefddbter
Stoff zeigt eine glatte, glangende Oberfladye, an der die Tertur ded
Gewebed nidht mehr evfennbav ift, da diefed, der einfadje Loden, nad
Dem Weben einer fomplizievten ppretur unterworfen wird. Jundd)it
wird die Oberflidhe durd) Stoppen, d. h. WUbzwicten der Knidtcdhen und
Ungleichheiten mitte(8 ber Stoppzange verbejfert, worauf bder Stoff
purd) Wajchen mit lfalien von allem Fett, Leim w. i . befreit wird,
Nadpem dann der Stoff durd) Audjpannen in Rahmen getrocnet ijt,
beginnt der Verfilungsproze, dag Walfen mit Walzen. Nad) aber-
maligem Trodnen ded Fum 3weiten Nale gewajdjenen Jeuged beginnt
dad Nauben, Filgen mit dem Kardenfreuz oder der Karbentrommel,
iwodurd) die Haavenben der Wollfaden an die Vberflidje gebrad)t wer- -
pen, um Fulept dburd) Scheren und Bifrjten geglittet 3 werben. ‘Die
Appretur — defarieven oder frumpfen — vollendet dad mithjame LWert.

Srepp 1jt ein Stoff mit wellenfdrmiger Flache, die entweder gleid)
betmt Weben durd) fejted nztehen der Kette jic) bilbet, oder im fertigen
Stoff durd) Prejfen auf HeiBent Wege evzeugt wird.

Gaze, Badift, Wull, Chiffon, Tarlatan jind durd)jcdjetnende, ausd
bejonders biinnen Gefpinjten hergejtellte Stoffe.

Tl ijt ein durdyjichtiger Stoff mit jechBectigen Lodern. Bis vor
nid)t langer Beit fonnte Till nur getloppelt ober gendht werden, evit
in der Neugeit gibt ed auch) gewebten Titll.

Gefundheitsftofie (Patent BVobdel) Heifst eine Verbindbung von Wolle,
Baumiwolle und Leinen zu gitterartigem, feftem Gemwebe. Diejer neue,
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namentlic) -fite Unterfleidbung viel benubte Stofi bejibt den Bovzug, nidt
eingulaufen.

Tritotgewebe jind feine eigentlidjen Stoffe im Sinne der Webevei,
da fie nicht auf dem Webjtuhl, fondern mit der Strickmajdhine aus
Stridmajdjen hergejtellt werben; iwdhrend alfo die gewebten Stoffe
gwet Faven-Syjteme exfordern, wird Trifot mit einem Faben crzeugt.
Lvifot ift pords, jdymiegiom wund dehnbar und dedhald von hohem
bygienifdhem LWert.

Woll-Stoffe wurden anr beften und meiften in England fabriziert,
bid vov etiva bierjig Jahren die Woll-Stoff-Fabrifation aud) in Deutjd)-
land einen groBen Unfjchwung nabhm. BVefonders bliiht diefer Jnduftrie-
seig jebt itn Sadhjen. Der Tud)-Stoff ijt deutjdjen Urfprungs, er-
veichte aber Ddie hochite Vollendung tn den Niederlanden und Jtalien.
Leinen wird Dejonderd biel und qut in Sdjlefien und Wejtfalen gewebt.
(Hevenhuter und Bielefelder Qeinen; lepteved gilt ald bdauerhafter.)
Boawmwolljtoffe liefert in Hervorragender LWeife der Eljaf.

Fitv Seidenjtoffe it feit alten Jeiten der Ovient beriihmt. Den
Seidenjtoffen aud Franfveid), Jtalien und der Schweiz (jheziell Lyon,
Mailand und Biivic)) ftehen fett eciner Reihe von Jahren die Krefelder
Crzeugnifje ebenbiivtig jur Seite. Dod) ift italienijdhe und Sdyweizer
Seide an Ort und Stelle wefentlic) billiger al8 bdie deutjd)e Seide in
Deutjc)lanbd.

Jm grofen Gangen ijt bet allen Stoffen eine Nitcdbewegung ded
Poeifed bemertbar. JInfolge der majfenhaften Fabrifation find jeht
hiibjche und Hhaltbave Stoffe aupevovdentlic) billig zu faufen, wad den
LVerbraud) an Stoffen natiivgemd febhr gejteigert hat.

Da Stojfe aller Art zur Vefleidbung bded menjdlichen Kbrpers
dienter, ihn vor Kdlte und Feudptigkeit, zum Teil jogar bor den Cin-
wirfungen der  Dheifen Sonnenjtvahlen u jdhiipen, fo jpielen bdie
hygienifchen, gefundheitdfordernden und erhaltenden Cigenjdhaften der
Stoffe cine widtige Nolle. Bid vov furzem freilic) hat man bdiefen
nod) wenig Bead)tung gefdjentt. Mean wufte nur ungefdbhr:  Wolle
wdrmt, Leinen und Vaunuwolle wivten Eihlend, und Seide ijt eigentlich
mir jum Qurud da. Qitvzlicy aber hat Gehetmrat Profejjor Dr. Rubner,
Diveftor ded hygienijhen Injtitutd in BVerlin, den Getweben feine be-
jondeve Aufmerfiambeit jugewandt und fie nad) allen wefentlichen Ge-
jfigtdpuntten duvd) Cyrpevimente gepriift. Danacd) werden die Cigen-
idjaften der Stofje in Fwei Syjteme gebvad)t; man unterjdjeidet die
Cigenfchaften ded Grunditofjes, des Materiald ald primdr, und Dbie
der Webart al8 jefundir. Vet der Unterfuchung hat Rubuer bie Grund-
ftoffe, Tier oder Pilangenjtojfe auf ihre Struftur und Stivfe mifro-
jtopifc) gepriift und gefunben, dap bdie Seidenfajer die diinnjte — nur
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1250 mm — ift, Fladhsfajer /w0, Vaumvolle /100 ftarf {ind, wil-
vend die Starfe der Wollfafer b1 /1 mm betvagen fann. Davaud er-
qibt fid) wieder die Dicte der daraud hergeftellten Gewebe. Aber cin
Stoff ift nidht allein wdrmend, el er dict ijt; dag hangt vielmehr
hauptiad)lich) von feiner mehr ober weniger groBen Luftaufnahme:
Fabigleit ab. Da Luft der fdylechtejte Wdrmeleiter ift, muB ein mit
miglichit biel Quft gefiilted, alfo Tloceved, wenig appretierted Gewebe
wdrmender jein al8 ein die Luft abjd){iefendes. Vteben dem Luftgehall,
pent Porenvolum fomunt dad Waiferaufnahme-BVermigen — das hygro-
ffopifge Berhalten — in BVetvadht. Feudhtigteit, aud ber Luft obdev
and der Haut in den Stoff aufgenommen, leitet mehr Wirme und
madht fo den Stoff fithlender. Die Unterjudjungen haben evgeben, dap
3 einen abfolut fiir alle Bwede geeigneten Stoff nidyt gibt. Aber cine
Qleidbung ijt wmio bejjer, je locever, [uftiger fie ift, fo daf alfo die
Art ded Materiald von weniger Belang fiiv feine hygienijche Vedeutung
ift, al8 die Webart. Je nad) der Verwendung, ob Fur Avbeit oder Fuv
Nube, ob fiiv den Winter oder Somumer, miifjen Wwdrmendere oder
tiihlende Stoffe gewdhl(t werden. Auc) die JIndividualitdt ded Trdgers
ift in Betvadt 3u zichen. Magere Menjdjen brauchen nteift wirmere
Stoffe als Starfe. Jedenfalld ift Trifot, ob aud Wolle, BVaumivolle
ober Seide, hujig aud) aud verfdhiedenem Material gemijcht, einer der
empfehlendiverteften Stoffe fliv Untevfleidung, fiiv die der hygienifdye
Wert der Stoffe tn erjter NRethe in Vetvad)t formmt.

Rezepte.
Crprobf uud guf befunden.

Apfelhiidlein, Fiiv 10 6i8 14 Perfonen. Juberettunggzeit 1 — 14
Stunden. 10—12 groRe joure Aepfel (Gallivyler oder Reinetten), 60 Gr.
jiige Butter, 4 Degiliter (1 Schoppen) Mild), 250 Gramm (V2 Pfund)
Neehl, 60 Gramm Jucer, Saly, 7 Cier, 2 CHlHffel voll Kivfcdhmwaifer.

Diefer Teig wird wie folgt gemadyt: DButter, Mild), Salz und
SQuder laffe man ujommen auffochen, vithre dad Mehl Hinein und
vithre Den Teig auf dem Feuer bid er ganz glatt ift, dann lajfe man
thn in einer Sdiiffel erhalten, rviihre nad) und nad) die Eier hinein,
0i8 der Teig flitlig genug ift, unr die Wepfeljchnitten darin wmzutehren.
Dte Wepfel mwerben gejd)dlt in dicde Scyeiben gejchnitten und vom Kern-
gehdufe Defreit. Dann laffe man fie in einer Schiijjel mit veidlid)
Sucter und Jimt Dejtveut und ein wenig KRividpvaifer begojfen 3uge-
pectt /2 Stunpe ftehen. Dann taudje man jede Wpfeljdjeibe in bden
Zeig und bace fie mit demfelben vetd)lich wmgeben in Heiper Vutter
jhwimmend auf Deiden Seiten braun, lajfe jie gut vertropfen und
ferbieve fie mit Sucer und Jimmt Deftrent.
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Swetfdaencompote, Fiv 8 bid 10 Verfonen. 12 Kilogramm
(3 Pfund.) veife, aber nod) fejte Swetjchgen, /2 Kilogramm (1 LPfund)
Sucker. Die Jwetfchgen vetbe man mit einem Tudje ab, giefe fodyendes
Wajjer davitber und jdhdale jie. — Den Jucker fodhe man mit Waifex
sum fdpwaden Faden, thue dann die Swetjd)gen nebjt 3 Dejiliter (ein
jdwadyer Sdoppen) Waijfer hinein wnd foche jie weid), fie miifjen je-
pod) gang bletben und in dem Saft evfalten;. dann vidyte man fte er-
hoht an und gicfe den Saft dazu. 3

Divuencompote,  Jiiv 7 618 8 Perfonen. 1 Kilogramm (2 Pfund)
PNofeletten- oder belicbige andere Avten Birnen, 250 Gvamm (Y2 Phuud)
Sucter, 4 Dejiliter (I Schoppen) weifen Wein, 8 Dejiliter (2 Schoppen)
Waifer, 1 ganze Bitvonenjdale, 2 Nelfen und 2 Stiickcdhen Simmt. —
Dte Birnen werden gejd)ilt, die Stiele halb abgejdnitten und jamt
Sucter, den Gemwiivgen, tn Wein und Wafjer weid) gefodht. Dann nehme
man die Bivnen fovgfdltig heraus, rvidjte jie auf ein Compotier i der
Witte exhoht an, jdyitte den Saft durd) ein Sieb, foche thn, wenn e3
su biel ijt, nod) mehr ein und fdyiitte ihn zu den Birnen.

*

Harfoffelhnivel mit Hivn. Cin gut gewdijertes, gefhauteted Kalbs-
bivn wird mit Peterfilie und Jwiebel fein gewiegt und mit 3wei jtarten
ERbffel voll zexlafjenem Sdpveinefett {dydumig gevithrt, dann gibt man
250 Gramm geviebene Kavtoffeln, 3 Cplbffel voll Weehl, 2 Cier, Sals,
Bieffer und Mustatnuf dagu, mengt e8 gut durd) und formt Knidel
und fodit fie. — Diefelben, ved)t flein mit einem Lojfelchen eingelegt,
ergeben etne fehr feine Suppeneinlage.

Boactoffeln in browner, faurer Souce, Vraungebrannted  Meh!
wird mit Fleijd)briihe oder Wajjer abgeldjcht und gefod)t, dann eine
Swiebel mit 2 Velfen bejtectt, eine Prife geviebene Citvonenjdhale, ein
Saffeeldffel voll Senf, Eijig und dad nitige Saly dazu gegeben und
Kavtoffelvddcdhen vavin Y+ Stunbde gefodt.

*

@heekndpen. (Fite 8 Pervfonen.) V2 Kilogramm (1 Pfund) Neehy,
1 Prife Salz, 250 Gvanum (Y2 Pfund) Butter, 45 Gramm Jucter,
8 Gier, 30 Gramm Weinbeeren, 30 Granun NRojinen, 30 Gramm fein
gefchnittenen Ovangeat, Yz Citvonenjdyale, 3 Dejiliter (ein {dywadyer
Scdhoppen) Nildh) und 30 Grvanun Hefe.

Eine mittelgrofe Tovtenform bejtreiche man mit jiifer Vutter und he-
ftaube fie mit Mehl. Dann fnete man die Hefe gut durd), vevarbeite fie in
etnemt Schiifjelchen mit /2 Glag Mild) und etnem Kaffeeldifel voll Gucker zu
einem ditnnen Teiglein und {telle e zugedectt an einen warmen Vvt Fum
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Heben. Die Butter vithre man in einem Plannlein oder in einer Bled)-
jchitffel auf der wavmen Herdplatte oder in warmed Waifer geftellt, weif,
und dann an etnem EHihlen Ovt gang jhaumig, gebe dann den Sucter, Salj
und nad) und nad) die Cier davunter, dbann fiige man auch die Weinbeeven,
Rojinen, Ovangeat, Citvonenjchale, nebjt dem Hefenteiglein bet, mijdhe
abwed)jelnd dag gefiebte Mehl und die IMiild) davunter, fiille die mit
Butter Dejtrichene Form etwad iiber die Hilfte und lajfe thn haben.
Alddbann Dbejtreidhe man die Oberflade ded Kucdhend mit Cigelb, dad
mit Wajfer vermijeht worben, ftreue feingehactte Mandeln und Hagel:
gucder did)t davauf und bade den KRudjen im mittelheifen Ofen eine
Shinbe.
A

Budien jum Wein, 280 Gramm Butter, ebenfo viel Bucter, Man-
peln und Mehl, 4 Cier, Sdhale und Saft einer Citrone uud etwad
geviebene MusfatnuB. Die Vutter wird ju Sahne geviihrt, nad)y und
nad) dag Uebrige hingugethan, ulelt dbad duvd)gejiebte Niehl. Die Miajje
fommt dann in eine mit Butter und Swiebad Hergeridytete Springform
und ein Teil der uviictgelaijenen Mandeln wird, mit Sucker vermijcht,
pariiber geftrent. Der Kudjen mup iemlid) viel Hige haben und ein
big 1Y+ Stunve Dbacfen. ‘

.x.

Mandel-Tarte, 250 Gramm gejdydlte, geftofene Nandeln, 200
Gramm gefiebter Sucter; dann {dlagt man 8 Cier, eined nad) dem
andern, hinein und viihrt die Majfe eine bolle Stunde. Dann beftreicht
man die Form mit Butter, gibt den Teig hHinein und bactt den Kudjen
bet gelinber $Hige */+ Stunbe.

*

HBartofelfuppe Tehr fein, Oelbe Nitben, Seleviewuvzel (einige
Sdyetben), Peterfiltewurgel und Kraut, eine grofe Swiebel, einige Ef-
(el voll Grbjen, einige Hinde voll Eleine, jehr gavte BVolhnen, fleine
Qarvialblitmdyen und Kavtoffeln jind die Butaten ju diefer Suppe. —
Dag Gentife wird gewajdjen und gepuht, gelbe Niiben und Sellerie-
jchetbert jchnetdet man in feine Streifchen, Peterfilierwourzel in  feine
NRaddjen, Zwiebel und Veterfiliemwurgel wird fein gewtegt, die BVolnen,
wenn notig, geteilt und alled Fujammen in Fleifcdhbrithe und einem
Stitctdhen Butter iweich gediinjtet. Wahrenddem rdjtet man in einem
Stiict Butter 2 ERloffel voll Mehl hellgelb, gibt einige ERIDfFel boll
geviebene Ravtoffeln hingu, dampft fie einige Jeit und Bicht mit Fleifch-
briihe langjam ab und fodht nod) 20 Minuten, daun zieht man die
Suppe mit 1 big 2 Cigelb ab und gibt dad gediinjtete Gemiije davein
und wiirgt nad) Gejdymad mit ,Maggi” oder Liebigs Fletjdhertvaft.
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Weifien Kife, vefp. Handfdfe beveitet man aud fauver Mild) auf
folgende Weife. NMan jtellt die foure Mild) tm Steintopf Fum Sivece
rajdjen Ausjdyeidend der Molfe auf eine Stelle ded Herdesd, Gt fie
jo lange unter Bterem Mithren jtehen, bid die Molfe flar und hellgrau
jich von dem Kdfe gefondert hat, jhopft diefen dann mit Hilfe einer
Schaumtelle in einen Seiher pder Sack, prept alle Nolfe vein aud und
fangt, wenn died gefdhehen ijt, dad BVearbeiten ded Kdjesd an. AUm bejten
bedtent man jicd) daju einer Badmulde oder Holzjdyiifjel. MNun twird
ber Rdfe mit der Keule bearbeitet und jo fein gerieben, dafy er glatt
wie Butter wird, dann gefalzen und gut vermijd)t, handgrofe Kddcdhen
geformt, die man auf Gerjtenjtroh) legt und tdglic) wendet. Sind die-
felben gut abgetvoctnet, jo jdhichtet man fie in Steintdpfe, ftreut Riim-
mel davitber und {dhiipt fie vov Fliegen. Will man die Neife befdylen=
nigen, jo fann man tdghd) ein in fodjended Wafler getaudyted Tud
bariiber fegen, dod) ijt dad langjame NReifen vorzuzichen. Dasd Neifen
beanjprudht bet fithlem Wetler 8 bid 10 Wodhen. In mandjen Gegen-
dent graben die Vauern die gut jugebundenen Tdpfe in die Erdbe und
[affen jie dort 8 big 10 Wodjen. Wuch) fonnen die Kddden einzeln in
ein Srautblatt odbev Tiichlein gemwickelt werden. Das ijt nod) borguziehen.

Sanrve Mildy, Man giept die frifd) exhaltene Mild) fofort in einen
Topf, Ddectt denfelben mit einem Papier leidht u und (dBt ihn etwa
2 bi8 3 Tage an gleidmdBig warmem Ort ftehen, nad) diefer Seit
wird die Mild) fejt und dict geworden fein. Die Haut auf derfelben
nuf glatt und leid)t geblic) fein, ift diefelbe Fujammengejchrumpft und
graw, fo bhat die Mic) zu lange geftanden und ift aud) nicdht mehr fo
woh{jdhmedend. Vor demt Gebraud) jdhlagt man die Mild) mitfamt
bemt Ralhm tidtig durdjeinander, o dap fjie dicilijjig und jdhaumig
ird.

Gratinierfe Maccavoni, Cin Hhalbesd Piund Maccavoni werben in
fingerlange Stiicte gebrodhen, in Salzwajfer weid) gefocdht, auf einen
Durchichlug gum Ablauj gegojjen, nadypem jie mit 100 Gramum Butter
und 100 Granum geriebenem Parmefantife, etivad Salz, Pfeffer und
PMustatnuP vermijcht jind, auf eine mit Butter gejtridjene Sdyiifjel gethan,
mit Varmejantife und geriebenem Brot bejtrent, mit Butter betrdufelt
und in Heifem Ofen zu jdhpner brauner Farbe gebacken.

*

Bohwen in Effia,  Man fodge vedht zavte, junge, griine BVohnen,
weldye forgfdltig abgefadelt wurben, tn Waffer, dem man ganz wenig
Soda 3ugefest hat, halb weicdh) und Eithle fie dann mit faltem Waffer
ab, nehme an 500 Gramm Bohnen, 250 Gvamm Juder, 4 Deciliter
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Weineffig, 5 Gramm Simmet und 3 Gewiivznelfen, taude den Jucter
in Wajfer und laffe thn wnter pitnftlichent bjchdwmen auffochen, fiige
pag Gewiiry bhingu, fode ihn nod) eine Vievteljtunde und gebe ihn
fodjend dburd) ein Sieb itber dbie Bohnen. Wnt ndd)jten Tage fod)t man
die BVohnen mit dem Cfjig nod) einmal auf, flegt fie in Gldafer, (Eft
den Effig gu einem ditnnflitijigen Syrup einfochen und giept ihn iiber
pie Bohnen. — Sehr wohfdymedendes Kompot Fum Braten.

Bandierte Friidte, Die Jriichte, meiftens ungejdhdlt und nicht
entfernt, twerden in {iedended Wajjer gejchiittet, Jweldjed nidht 1ieiter
fodjen barf, aber nahe am Siedepuntt zu erhalten ijt, jo lange, big bdie
Jriichte an die Oberflache fteigen und fid) weid) anfithlen. IMit dem
Schaumldifel nimmt man fjie borjidhtig Heraus, thut jie in faltes Wajjer
und [Gpt fie nac) dem Austiihlen abtvopfen. Jnded bringt man dasd
gleiche Gewidht Sucer zum Spinnen, (Gt die Friidhte in demfelben
aufivallen und ivieder abtropfen. Wm Fweiten und dritten Tage wieder-
holt man dad uffochen in Jucker, nady dem dritten Male bejtrent man
jie von allen Seiten mit fetnem Pubderzucter, legt fie auf ein Brett,
pad man mit fetnem Oel beftrid) und trocnet jie in einem ivavmen

Ofen, bis jie wie glaciert audjehen. Ste mitffen trocten aufgehoben werdben.

Himbeerfaft wnd Wavmelade. Man jerduiictt die Himbeeven leicht
mit einem Holzloffel und fept fie fiiv wenige Minuten aufsd Feuer.
Sobann gieft man den Saft ab, feiht thn duvd) und fodht thn mit
Bucer 20 Minuten, aunf jeden Liter Saft 1 Kilo Sucter. Man gieft
ben Saft in Gladflajdjen, verjd)lieft fie MWftdicdht und fiedet fjie 10
Minuten im Wafferbade. Die Himbeeven pajfiert man und fodht fie
mit dem gleihen Gewidyt Jucker, jedoc) nicht auf dem offenen Feuer,
pa {onjt die Farbe vevfoven gebht.

Hiein Kippew wnd Warkelw dev Mibel mehr, Cinem gewif itbevall
unangenehn empfundenen Uebelftand, dem Wackeln der Mibbel infolge
unebenen Stehend, will ein Crfinder mitteld vequlierbaven Mibelfiifen
abbelfen. Zu diefem Vehufe bringt der Erfinder in dbem untern Teil
per Mibelfiige eine Metallhiilfe mit JInnengewinde an, in welde ecin
Sdyraubenbolzen mit Sdyeibenplatte gejdhraubt werden fann, auf weld)
lepterer dad eigentliche FuBende Dbefejtiget ijt und durd) weldye Einvid)-
tung fich durd) Cin= und Wnd{dhrauben die Fiife den Vobenuneben:
heiten anpaffen lajfen, indem Ddie FiiBe eben auf dieje Weife etvasd ver-

fitvgt ober berldngert werden fonnen.
(Mitget. v. Patentbuvean Steiger-Diejifer, Ziivic).)
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