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§ansiuirtl)fdjüftliüje toltsMlap toc §djitœtjer iiaii£it-$£tlint0.

(Svfcljetnt ctrn éïftett ©onntag jebeit SKonatS.

5t. ©allen l){v. 11. Hocember I9°°

'gpevfdjxeöene &toffe.
itteïS ber berfdjiebenen SBebarten taffen fiel) bie öerfd^tebettften

gantafieSioffe tjerftetten, itnb bte $nbuftrie ift unermübtidj
itt ©tftnbung immer neuer S0?obe=@toffe, nid)t allein in immer ber*

fdjiebenen Vinbuttgen, fonbern cirtd) bor attem burd) Verwenbung unb

gufammenftettung netter garbentöne. Sim Ijattbarften Bleiben bie garben,
menu ber SSebefabett border eingefärbt mirb uttb bann bie fDtufterung
burdj berfdjieben gefärbte gäben ftd) ergibt. Vittigere, bor altem Vaunt*
woÛftoffe, Werben and) bielfad) ttad) ber ©rjeugung gefärbt unb burd)
Vuntbrud; gemuftert. ©itt fel)r fcljört wirfettber (Stoff, baS fogenannte
@I)iné=@ewebe, entfteljt baburd), baff ber aufgefpannten Seite ein SRufter
itt teudjtenben garbett aufgebrudt Wirb, wetdjeS ber einfärbige ©cpujj*
faben berartig bämpft, baff eê nur Wie bvtrd) einen (Schleier fdjittert.
©Rangeant* ober @d)iHer=@toffe entfielen baburd), baff bie Seite eine

bon beut ©infdjufj berfdpebene garbe Ijat. SItpafa ober Sufier ift ein

teinWanbäfynticpeS ©ewebe, ba£ burd) ©pinnart unb ©tanj fetneë Sfta*

teriatê — Söofte beê 2ltpafa=©d)afeS — einen tufterreidjen ©tan^ be*

fifjt unb fid) atë fetjr WiberftanbSfäljig erWeift. ®iagonat* ober eng*

tifdje Stoffe geigen fräftige 28ebart*®ephtr in fcXjräger gabentage, bie

bei beut ftarfen SKateriat feljr beuttid) jut SBirfung gelangt.
®ret(, SDriütd) ober 3wittid) wirb in gteidjer Sßetfe wie bie ®ia*

gonat*©toffe gewebt, Wirft aber, ba ßeinenfaben ober befonberS ge*

fpottnene VauntWofte at§ fOIateriat bienen, metjr attaSartig. ®iefer
Stoff ift feljr wiberftanbSfätpg, fo baff SRämteranjüge, SegeX it. f. w.
barauS gefertigt werben.

gtanett ift ein Seinwanbartig auB SSotte gewebter Stoff, ber burd)
„Stumpfen" in Ijeiffeit ®äntpfen ttttb mittels nted)anifd)er Vürftcn,
Sämme u. f. w. berfttgt wirb unb befonberS ju Unterfteibung alter SIrt

praftifdje Verwertung finbet.
ffteberfibte ©ewebe nennt man fernere Stoffe, bei benen jwet ganj

berfdiiebene ©eWebeftädjeit burd) eingetue ©djttf)* unb Settenfäbeu fo

MusiMMMche Gratisbeilage der Wacher Frauen-Wang.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 11. November

WerscHieöerre Stoffe.
ittels der verschiedenen Webarten lassen sich die verschiedensten

Fantasie-Stosse herstellen, und die Industrie ist unermüdlich
in Erfindung immer neuer Mode-Stoffe, nicht allein in immer
verschiedenen Bindungen, sondern auch vor allem durch Verwendung und

Zusammenstellung neuer Farbentöne. Am haltbarsten bleiben die Farben,
wenn der Webefaden vorher eingefärbt wird und dann die Musterung
durch verschieden gefärbte Fäden sich ergibt. Billigere, vor allem Baum-
wollstvsfe, werden auch vielfach nach der Erzeugung gefärbt und durch
Buntdruck gemustert. Ein sehr schön wirkender Stoff, das sogenannte

Chins-Gewebe, entsteht dadurch, daß der aufgespannten Kette ein Muster
in leuchtenden Farben aufgedruckt wird, welches der einfärbige Schußfaden

derartig dämpft, daß es nur wie durch einen Schleier schillert.
Changeant- oder Schiller-Stoffe entstehen dadurch, daß die Kette eine

von dem Einschuß verschiedene Farbe hat. Alpaka oder Luster ist ein

leinwandähnliches Gewebe, das durch Spinnart und Glanz seines

Materials — Wolle des Alpaka-Schafes — einen lusterreichen Glanz
besitzt und sich als sehr widerstandsfähig erweist. Diagonal- oder

englische Stoffe zeigen kräftige Webart-Textur in schräger Fadenlage, die

bei dem starken Material sehr deutlich zur Wirkung gelangt.

Drell, Drillich oder Zwillich wird in gleicher Weise wie die Dia-
gonal-Stoffe gewebt, wirkt aber, da Leinenfaden oder besonders

gesponnene Baumwolle als Material dienen, mehr atlasartig. Dieser

Stoff ist sehr widerstandsfähig, so daß Männeranzüge, Segel u. s. w.
daraus gefertigt werden.

Flanell ist ein Leinwandartig aus Wolle gewebter Stoff, der durch

„Krumpfen" in heißen Dämpfen und mittels mechanischer Bürsten,
Kämme u. s. w. verfilzt wird und besonders zu Unterkleidung aller Art
praktische Verwertung findet.

Reversible Gewebe nennt man schwere Stoffe, bei denen zwei ganz
verschiedene Gewebeflächen durch einzelne Schuß- und Kettenfäden so
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bicfyt aneinanber gebunben Werbeu, bafj fie etttett ©toff ergeben. SOteift

ift bie Dberfeite tuchartig glatt, bie Slttctfeite geftreift ober carriert. ®a
ein foïdjer ©toff fein gutter Verlangt, ift er feïjr günftig für Steintet
unb GèapS p Verarbeiten.

iyacquarbgeWebe ift ein bamaftfthulicher Seinen« ober 33aumWoU«

ftoff, ber auf einem befonbern. Von !yacquarb erfunbenen 2Bebftuf)l
mittels burdjlodjter harten in geometrifdjen SDtuftern fabrigiert Wirb,
^anbtücfjer, -î£ifdt|tûcï)er unb ©erVietten tverben bielfad) in gacquarb«
Weberei ausgeführt.

Soben ift ein altbefannteS SBoUgetvebe auS ftarf brellierten SBoH«

fäben in SeinWanb=Sertur. ®ie eigenartige ©djïtc^tung ber SBoïïe mäd)t
ben Sobenftoff Waffer« unb Wetterfeft, fo baff ber urftwünglid) ber
£3auerntrad)t angel)örige ©toff Vielfach für JHeibung ber ©täbter Ver«

Wenbet tvirb, Vor allem p ©frort« unb Souriften«Softümen, SKetter«

mäntetn u. f. tu.

SDÎeritto hat feinen Stamen Von feiner beut 9J?erino=@d)af entnom«

menen Söolte; bie Sertur fann ganj üerfd)ieben fein.

Sud), ein fdjon int frühen ÜDtittelalter befannter xtttb I)oet)gefd)ä^ter

©toff geigt eine glatte, glänpnbe Oberfläche, an ber bie Sertur beS

©ewebeS nidft mehr erfettnbar ift, ba biefeS, ber einfadje Soben, nad)
bem SEeben einer ïomfoïigierten SIfrfrretur unterworfen wirb. Sunädjft
wirb bie Oberfläche burd) ©tofrfren, b. h- Slbjwiden ber Snötdjen unb

Ungleichheiten mittels ber ©tofrfrjange Verbeffert, Worauf ber ©toff
burd) Sßafdjett mit dlfatien Von allem gett, Seim u. f. W. befreit wirb.
9tad)bem bann ber ©toff burefc) StuSffrannen in Stalfmen getrodnet ift,
beginnt ber 33erfilpngSf>ropf}, baS halfen mit SSaljen. Stach a&er5

matigem Srodinen beS pm jWeiten SOÎaXe geWafdjenen SeugeS beginnt
baS Stauben, giïgert mit bem Sarbenlreuj ober ber Sarbentrommel,
Woburdf bie fpaarenben ber SBotifäben an bie Oberfläche gebracht wer«
ben, um ple^t burd) ©d)eren unb S3ürften geglättet p werben. ®ie
2t)pretur — belaueren ober trumpfen — VoKenbei baS mühfame 2Bert.

Srefp ift ein ©toff mit wellenförmiger glädje, bie entWeber gleid)
beim SBeben burd) fefteS Slnjieljen ber Sette fid) bilbet, ober int fertigen
©toff burd) treffen auf hetffent SBege erzeugt wirb.

©aje, SSabift, SDtud, ©hiffon, Sarlatan finb burd)fd)einenbe, auS

befonberS bünnen ©efpinften hergefteHte ©toffe.
Süd ift ein burd)ftd)tiger ©toff mit fed)Sec!igen Södjern. 23iS Vor

nidjt langer 3eit Xonrtte Süll nur getlöppelt ober genäht werben, erft
in ber Steujeit gibt eS auch gewebten Süll.

©efunbijeitSftoffe (ißatent SSobel) Ijeifît eine SSerbinbung von SBoIle,

Baumwolle unb Seinen p gitterartigem, feftem ©ewebe. ®iefer neue,
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dicht aneinander gebunden werden, daß sie einen Stoff ergeben. Meist
ist die Oberseite tuchartig glatt, die Rückseite gestreift oder carriert. Da
ein solcher Stoff kein Futter verlangt, ist er sehr günstig für Mäntel
und Capes zu verarbeiten.

Jacquardgewebe ist ein damastähnlicher Leinen- oder Baumwollstoff,

der auf einem besondern von Jacquard erfundenen Webstuhl
mittels durchlochter Karten in geometrischen Mustern fabriziert wird.
Handtücher,-Tischtücher und Servietten werden vielfach in Jacquardweberei

ausgeführt.
Loden ist ein altbekanntes Wollgewebe aus stark drellierten Wollfäden

in Leinwand-Textur. Die eigenartige Schlichtung der Wolle macht
den Lodenstoff Wasser- und wetterfest, so daß der ursprünglich der

Bauerntracht angehörige Stoff vielfach für Kleidung der Städter
verwendet wird, vor allem zu Sport- und Touristen-Kostümen,
Wettermänteln u. s. w.

Merino hat seinen Namen von seiner dem Merino-Schaf entnommenen

Wolle; die Textur kann ganz verschieden sein.

Tuch, ein schon im frühen Mittelalter bekannter und hochgeschätzter

Stoff zeigt eine glatte, glänzende Oberfläche, an der die Textur des

Gewebes nicht mehr erkennbar ist, da dieses, der einfache Loden, nach

dem Weben einer komplizierten Appretur unterworfen wird. Zunächst
wird die Oberfläche durch Stoppen, d. h. Abzwicken der Knötchen und

Ungleichheiten mittels der Stoppzange verbessert, worauf der Stoff
durch Waschen mit Alkalien von allem Fett, Leim u. s. w. befreit wird.
Nachdem dann der Stoff durch Ausspannen in Rahmen getrocknet ist,

beginnt der Verfilzungsprozeß, das Walken mit Walzen. Nach
abermaligem Trocknen des zum zweiten Male gewaschenen Zeuges beginnt
das Rauhen, Filzen mit dem Kardenkreuz oder der Kardentrommel,
wodurch die Haarenden der Wollfäden an die Oberfläche gebracht werden,

um zuletzt durch Scheren und Bürsten geglättet zu werden. Die
Appretur — dekalieren oder krumpfen — vollendet das mühsame Werk.

Krepp ist ein Stoff mit wellenförmiger Fläche, die entweder gleich
beim Weben durch festes Anziehen der Kette sich bildet, oder im fertigen
Stoff durch Pressen auf heißem Wege erzeugt wird.

Gaze, Badist, Mull, Chiffon, Tarlatan sind durchscheinende, aus
besonders dünnen Gespinsten hergestellte Stoffe.

Tüll ist ein durchsichtiger Stoff mit sechseckigen Löchern. Bis vor
nicht langer Zeit konnte Tüll nur geklöppelt oder genäht werden, erst

in der Neuzeit gibt es auch gewebten Tüll.
Gesundheitsstoffe (Patent Vodel) heißt eine Verbindung von Wolle,

Baumwolle und Leinen zu gitterartigem, festem Gewebe. Dieser neue,
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namentlich -für Ünterlleibung biet benutzte ©toff befijjt ben SSorjug, nidjt
einzulaufen.

Xrifotgetoebe finb teine eigentlidjen ©toffe im ©inne ber SBeberei,
bn fie nidjt auf bent SSebftuljl, fonbern mit ber ©triclmafdjine auë
©tridmafdjen prgefteiït luerben; mapenb atfo bie gemebten ©toffe
gmei gaben=©ptente erforbern, mirb SErijfbt mit einem gaben erzeugt.
®riïot ift pröS, fcßmiegfam unb bepbar nnb beSpïb bon ppm
pgienifcpm SBert.

SBoß* Stoffe mürben am heften unb meiften in ©nglanb fabriziert,
bis bor etma btergtg Sapen bie Sßoß*@tofßgabrilation auch in ®eutfcp
tanb einen großen Stuffäjmung nahm. SBefottberS blüp biefer Snbuftrie=
Zmeig je tu in ©adjfen. ®er ®ud)-©toff ift beutfcpn llrfpungS, er=

reichte aber bie ßöchfte Sottenbung in ben Stieberlanben unb Statten.
Seinen mirb pfonberS biet unb gut in ©djïeftert unb SBeftfaten getnebt.

(jprrnptter unb JBietefetber Seinen; te^tereë gitt als bauerhafter.)
Saummoßftoffe liefert in prborragenber SBeife ber ©Ifaß.

gär ©eibenftoffe ift feit alten Reiten ber Orient berühmt. ®en
©eibenftoffen auS granlreicp Stalten unb ber ©cfymetj (fftejieH Spn,
SRaitanb unb Rurich) ftepn feit einer Steide bon Sapen bie Srefelber
©rjeugniffe ebenbürtig jur 'Seite. ®od) ift italienifcp unb ©djmeijer
©eibe att Ort unb ©teile mefentlid) billiger als bie beutßp ©eibe in
®eutfd)Ianb.

Sm großen ©anjen ift bei allen ©toffen eine Stüdbemegung beS

fßreifeS bemerlbar. Snfolge ber maffenljaften gabrilaiiou ftnb jeßt
ptbfdfe unb haltbare ©toffe außerordentlich bißig ju laufen, maS ben

SSerbraucf) an ©toffen naturgemäß fep gefteigert hat.
®a ©toffe aßer Slrt jur ©elleibung beS menfdjlicpn SörßerS

bienen, ipt bor Sälte unb geucpigleit, jum ®eil fogar bor ben ©im
mirlungen ber pißeu ©onnenftrapen ju fcptßen, fo fßielen bie

pgienifißen, gefunbpitSförbernben unb erljaltenben ©igenftpften ber

©toffe eine ttotdjtige Stoße. Sil bor litrjem frciltd) pt man biefett

nod) menig 33eacpung gefcßenlt. SJtan mußte nur ungefäp: SBoße

mannt, Seinen unb SJaummoIte mtrlen füljlenb, unb ©eibe ift eigentlich

nur junt Sujuê ba. Sîûrglid) aber pt ©epimrat ißrofeffor ®r. Stubner,
®ireftor beS pgienifcßen Snftitutê in SBerltn, ben ©emeben feine be*

fonbere Slufmerffamleit jugemanbt unb fie nad) aßen mefentlicpn @e=

fidßSßunlten burd) ©perimeute geprüft. ®anad) merben bie ©gern
fcpften ber ©toffe in jmei ©ßfteme gebracht ; man unterfcpibet bie

©igenfcpften beS ©runbftoffeS, beS SStaterialS als ßrimär, unb bie

ber SBebart als felnnbär. S3ei ber ttnterfuct)ung pt Stubner bie @runb=

ftoffe, Sier ober ißflan^enftoffe au'f .ihre ©trültur unb ©tärle milro=
floßifd) geprüft unb gefunben, baß bie ©eibenfafer bie bünnfte — nur
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namentlich 'für Unterkleidung viel benutzte Stoff besitzt den Vorzug, nicht
einzulaufen.

Trikotgewebe find keine eigentlichen Stoffe im Sinne der Weberei,
da sie nicht auf dem Webstuhl, sondern mit der Strickmaschine aus
Strickmaschen hergestellt werden; während also die gewebten Stoffe
zwei Faden-Systeme erfordern, wird Trikot mit einem Faden erzeugt.
Trikot ist porös, schmiegsam und dehnbar und deshalb von hohem
hygienischem Wert.

Woll-Stoffe wurden am besten und meisten in England fabriziert,
bis vor etwa vierzig Jahren die Woll-Stoff-Fabrikation auch in Deutschland

einen großen Aufschwung nahm. Besonders blüht dieser Industriezweig

jetzt in Sachsen. Der Tuch-Stoff ist deutschen Ursprungs,
erreichte aber die höchste Vollendung in den Niederlanden und Italien.
Leinen wird besonders viel und gut in Schlesien und Westfalen gewebt.
(Herrnhuter und Bielefelder Leinen; letzteres gilt als dauerhafter.)
Baumwollstoffe liefert in hervorragender Weise der Elsaß.

Für Seidenstoffe ist seit alten Zeiten der Orient berühmt. Den
Seidenstoffen aus Frankreich, Italien und der Schweiz (speziell Lyon,
Mailand und Zürich) stehen seit einer Reihe von Jahren die Krefelder
Erzeugnisse ebenbürtig zur Seite. Doch ist italienische und Schweizer
Seide an Ort und Stelle wesentlich billiger als die deutsche Seide in
Deutschland.

Im großen Ganzen ist bei allen Stoffen eine Rückbewegung des

Preises bemerkbar. Infolge der massenhaften Fabrikation sind jetzt

hübsche und haltbare Stoffe außerordentlich billig zu kaufen, was den

Verbrauch an Stoffen natürgemäß sehr gesteigert hat.
Da Stoffe aller Art zur Bekleidung des menschlichen Körpers

dienen, ihn vor Kälte und Feuchtigkeit, zum Teil sogar vor den

Einwirkungen der heißen Sonnenstrahlen zu schützen, so spielen die

hygienischen, gesundheitsfördernden und erhaltenden Eigenschaften der

Stoffe eine wichtige Rolle. Bis vor kurzem freilich hat man diesen

noch wenig Beachtung geschenkt. Man wußte nur ungefähr: Wolle
wärmt, Leinen und Baumwolle wirken kühlend, und Seide ist eigentlich

nur zum Luxus da. Kürzlich aber hat Geheimrat Professor Dr. Rubner,
Direktor des hygienischen Instituts in Berlin, den Geweben seine

besondere Aufmerksamkeit zugewandt und sie nach allen wesentlichen
Gesichtspunkten durch Experimente geprüft. Danach werden die
Eigenschaften der Stoffe in zwei Systeme gebracht; man unterscheidet die

Eigenschaften des Grundstosfes, des Materials als primär, und die

der Webart als sekundär. Bei der Untersuchung hat Rubner die Grundstoffe,

Tier oder Pflanzenstoffe auf.ihre Struktur und Stärke
mikroskopisch geprüft und gefunden, daß die Seidenfaser die dünnste — nur
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1—2/ioo mm — ift, gïadjgfafer 3/ioo, SaumWolte 4/ioo ftar! finb, luäl)=

renb bie ©tcirfe ber Sßo'tifafer big Vi mm betragen !ann. ®araug er»

gibt fid) wieber bie ®ide ber baraug Ijergeftettten @eWebe. über ein

©toff ift nidjt allein wärmenb, Weit er bid ift; bag t)ängt bielmeljr
tjaufitfädjtid) bon feiner meljr ober weniger großen Suftaufnatjme*
gäljigteit ab. ®a Stift ber fd)ïed)tefte SSftrmeteiter ift, muff ein mit
mögtidjft bief Suft gefütteg, atfo todereg, menig afoforetierteë ©eWebe

Wärmenber fein atg ein bie Snft abfdjliefjenbeg. Sieben bem Suftgel)alt,
bem ißorenbolunt fommt bag 2Bafferaufnat)me=Sermögen — bag I)tjgro=

ffojiifcfje Sertjatten — in Setracljt. geudjtigfeit, aug ber Snft ober

aitg ber £>aut in ben «Stoff aufgenommen, leitet meljr Sßärme unb

madjt fo ben Stoff tül)tenber. ®ie llnterfudjungen Ifaben ergeben, bafî
eg einen abfotut für alle Swede geeigneten Stoff nidjt gibt, über eine

Reibung ift urafo beffer, je loderer, luftiger fie ift, fo baff atfo bie

ürt beg ÜDtateriatg bon weniger Setang für feine t)t)gienifd)e Sebeutung
ift, atg bie Sßebart. ge nad) ber SerWenbung, ob jur ürbeit ober jur
Sfulje, ob für ben SBinter ober ©omnter, muffen wärmenbere, ober

üiljtenbe Stoffe gewählt werben. Sind) bie gnbibibuatiiat beg1 ®rägerg
ift in Seiradjt ju gießen. Slîagere SOÎenfctjen braudjen nteift wärmere
(Stoffe atg (Starte, gebenfaltg ift SErifot, ob aug SSSotte, SaumWolte
ober Seibe, t)äufig aud) aug berfdjiebenent iDlateriat gemifdjt, einer ber

embfetjtengwerteften Stoffe für ttnterïleibung, für bie ber t)i)gienlfd)e
SBert ber Stoffe in erfter ftleilje in Setradjt Jommt.

grproßt «üb gut ßefuttbeu.
Iflfrlhiitljlfilt. giir 10 big 14 fßerfonen. Su&ereitunggjeit 1—1V<

©tunben. 10—12 groffe faure Üefifet (©attwijtcr ober Dîeinetten), 60 @r.

füfje Sutter, 4 ®cjiliter (1 ©djofifien) SJÎitct), 250 ©ramm ('/a ißfunb)
SDfetjt, 60 ©ramm Suder, ©alj, 7 ©ier, 2 ©fitüffel bod Sirfdjwaffcr.

®iefer ®eig wirb wie folgt gemacht: Sutter, iDiitd), ©atg unb
Suder taffe man gufarnnten auffocljen, riiljre bag iOMjt Ijinein unb

rüljre ben ®eig auf bem geuer big er gang gtatt ift, bann taffe man
il)it in einer ©djüffet ermatten, rütjre nad) unb nad) bie ©ier fjinciix,
big ber ®eig ftüffig genug ift, um bie üefjfetfdjttitteu barin umjufeljren.
®ie üejifet werben gefd)ätt in bide ©djeiben gefdjnitten unb boni Sern*
gel)äufe befreit. ®ann taffe man fie in einer Sd)ttffel mit reidjtid)
Suder unb Siwt beftreut unb ein Wenig ®irfd)Waffer begoffen (iuge=
bedt Va ©tunbe ftetjen. ®ann taud)e man jebe Üj)fetfd)ei6e in ben

®eig unb bade fie mit bemfelben reidjtid) umgeben in Ijeijjer Sutter
fdjwimmenb auf beiben ©eiten braun, taffe fie gut bertropfen unb
ferbiere fie mit Suder unb Siwmt beftreut.
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l—2/^0 NUU — ist, Flachsfaser Baumwolle á/l°v stark sind, während

die Stärke der Wollfaser bis mm betragen kann. Daraus
ergibt sich wieder die Dicke der daraus hergestellten Gewebe. Aber ein

Stoff ist nicht allein wärmend, weil er dick ist; das hängt vielmehr
hauptsächlich von seiner mehr oder weniger großen Luftaufnahme-
Fähigkeit ab. Da Luft der schlechteste Wärmeleiter ist, muß ein mit
möglichst viel Luft gefültes, also lockeres, wenig appretiertes Gewebe

wärmender sein als ein die Luft abschließendes. Neben dem Luftgehalt,
dem Porenvolum kommt das Wasseraufnahme-Vermögen — das
hygroskopische Verhalten — in Betracht. Feuchtigkeit, aus der Luft oder

aus der Haut in den Stoff aufgenommen, leitet mehr Wärme und

macht so den Stoff kühlender. Die Untersuchungen haben ergeben, daß
es einen absolut für alle Zwecke geeigneten Stoff nicht gibt. Aber eine

Kleidung ist umso besser, je lockerer, luftiger sie ist, so daß also die

Art des Materials von weniger Belang für seine hygienische Bedeutung
ist, als die Webart. Je nach der Verwendung, ob zur Arbeit oder zur
Ruhe, ob für den Winter oder Sommer, müssen wärmendere. oder

kühlende Stoffe gewählt werden. Auch die Individualität des'Trägers
ist in Betracht zu ziehen. Magere Menschen brauchen meist wärmere
Stoffe als Starke. Jedenfalls ist Trikot, ob aus Wolle, Baumwolle
oder Seide, häufig auch aus verschiedenem Material gemischt, einer der

empfehlenswertesten Stoffe für Unterkleidung, für die der hygienische
Wert der Stoffe in erster Reihe in Betracht kommt.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Apfklltiilhltttl. Für 10 bis 14 Personen. Zubereitungszeit 1—1L»
Stunden. 10—12 große saure Aepfel sGallwylcr oder Reinetten), 00 Gr.
süße Butter, 4 Deziliter (1 Schoppen) Milch, 250 Gramm Z/- Pfund)
Mehl, 00 Gramm Zucker, Salz, 7 Eier, 2 Eßlöffel voll Kirschwasser.

Dieser Teig wird wie folgt gemacht: Butter, Milch, Salz und
Zucker lasse man zusammen aufkochen, rühre das Mehl hinein und

rühre den Teig auf dem Feuer bis er ganz glatt ist, dann lasse man
ihn in einer Schüssel erhalten, rühre nach und nach die Eier hinein,
bis der Teig flüssig genug ist, um die Aepfelschnitten darin umzukehren.
Die Aepfel werden geschält in dicke Scheiben geschnitten und vom
Kerngehäuse befreit. Dann lasse man sie in einer Schüssel mit reichlich
Zucker und Zimt bestreut und ein wenig Kirschwasser begossen zugedeckt

L- Stunde stehen. Dann tauche man jede Apfelscheibe in den

Teig und backe sie mit demselben reichlich umgeben in heißer Butter
schwimmend auf beiden Seiten braun, lasse sie gut vertropfen und
serviere sie mit Zucker und Zimmt bestreut.
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JlurtfiljgciiroHHiotc. gür 8 bis 10 ^Serfcntetx. IV2 Sitogramm
(3'5ßfunb.) reife, aber nod) fefte 3®dfd)gen, Va Silogramm (1 ißfunb)
Sucfer. ®ie Smetfdjgen reibe man mit einem $ud)e ab, gieße fodjettbeS
SBaffer barüber nnb fä)äte fie. — ®en Sucfer ïodje man mit SBaffer

gum fd)»aAjen gaben, tljue bann bie Qiraetfdjgen nebft 3 SDegiliter (ein
fdjmadjer ©djoßßen) SBaffer hinein unb îodje fie meid), fie muffen je»

bod) gang bleiben unb in bem ©aft erhalten ; bann ridjte man fie er«

fjöljt an unb gieße ben ©aft bagu. -

X-

gmtcntomjJBte. gür ^ bi§ 8 ißerfonen. 1 Kilogramm (2 ißfunb)
Stofetetten« ober beliebige anbere Strien birnen, 250 ©ramm (Va ißfunb)
Suder, 4 ®egititer (1 ©djofrpen) meinen SBein, .8 ®egititer (2 ©choßßen)
SBaffer, 1 gange ßitronenfdjate, 2 Steifen unb 2 ©fücfdjen 3intntt. —
®ie birnen »erben gefdjätt, bie ©tiete tjatb abgefcfjnitten unb famt
Surfer, beu ©emürgen, in SBein unb SBaffer meid) gefod)t. ®ann neljme
man bie birnen forgfättig tjerauS, ridjte fie auf ein ©omßotier ift ber
Sdiitte erpf)t an, fdjütte ben ©aft burd) ein ©ieb, fod)e ijjn, menn eS

gu biet iff, nod) metjr ein unb fdjütte itjn gu ben birnen.
*

Inrioffellittöbtl mit Dir», ©in gut gemäfferteS, gehäutetes SatbS«

b)irn mirb mit ißeterfitie unb Smiebet fein gemiegt unb mit gmei ftarfen
©ßtoffet bod gertaffenem ©djweinefett fdjäumig gerührt, bann gibt man
250 ©ramm geriebene Sartoffeln, 3 ©ßtöffet bott SSteljt, 2 ©ier, ©atg,
Pfeffer unb SJtuSfatnuß bagu, mengt eS gut burd) unb formt Snöbet
unb fodjt fie. — ®iefetben, redjt Kein mit einem Söffeidjen eingelegt,
ergeben eine fetjr feine ©ufipeneintage.

*
Kartoffeln itt lirnuiicr, fnurer Saure, braungebranntes SDÎe^t

mirb mit gteifchbrülje ober ÜESaffer abgetöfd)t nnb gefod)t, bann eine

Smiebet mit 2 Steifen beftedt, eine ißrife geriebene ©itrohenfdjate, ein

Saffeetöffet bolt ©enf, ©ffig unb baS nötige ©atg bagu gegeben unb
Sartoffeträbd)eu barin '/r ©tunbe gefodjt.

*
Sljeeltiliijeit. (gür 8 ißerfonen.) Vi Siïogramm (1 Sßfunb) SDteßt,

1 ißrife ©atg, 250 ©ratum (Va ißfunb) butter, 45 ©ramm Suder,
8 ©ier, 30 ©ramm SBeinbeeren, 30 ©ramm St'ofinen, 30 ©ramm fein
gefdjnittenen Orangeat, Va ©itronenfdjate, 3 ®egititer (ein fd)madjer
©djoßßen) Sttitd) unb 30 ©ramm ipefe.

©ine mittelgroße Tortenform beftreidje man mit füßer butter unb be«

ffaitbe fie mit SStetjt. ®ann fnete man bie £>efe gut burd), berarbeite fie in
einem @d)üffetd)en mit Va ©taS SJtitdj unb einem Saffeetöffet bod Suder gu
einem bünneit Teigtein unb fiette eS gugebeeft an einen mannen Ort gum
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ImtsllMnronijiote. Für 8 bis 1V Personen. I'/z Kilogramm
(3 Pfund.) reife, aber noch feste Zwetschgen, ^2 Kilogramm (1 Pfund)
Zucker. Die Zwetschgen reibe man mit einem Tuche ab, gieße kochendes

Wasser darüber und schäle sie. — Den Zucker koche man mit Wasser

zum schwachen Faden, thue dann die Zwetschgen nebst 3 Deziliter (ein
schwacher Schoppen) Wasser hinein und koche sie weich, sie müssen
jedoch ganz bleiben und in dem Saft erkälten; dann richte man sie

erhöht an und gieße den Saft dazu.

KirimiromMe. Für 7 bis 8 Personen. 1 Kilogramm (2 Pfund)
Roseletten- oder beliebige andere Arten Birnen, 250 Gramm Z/- Pfund)
Zucker, 4 Deziliter (1 Schoppen) weißen Wein, 8 Deziliter (2 Schoppen)
Wasser, 1 ganze Zitronenschale, 2 Nelken und 2 Stückchen Zimmt. —
Die Birnen werden geschält, die Stiele halb abgeschnitten und samt
Zucker, den Gewürzen, in Wein und Wasser weich gekocht. Dann nehme
man die Birnen sorgfältig heraus, richte sie auf ein Compotier iü der
Mitte erhöht an, schütte den Saft durch ein Sieb, koche ihn, wenn es

zu viel ist, noch mehr ein und schütte ihn zu den Birnen.

Knrtoffctlinödkt mit Kirn. Ein gut gewässertes, gehäutetes Kalbshirn

wird mit Petersilie und Zwiebel fein gewiegt und mit zwei starken

Eßlöffel voll zerlassenem Schweinefett schäumig gerührt, dann gibt man
250 Gramm geriebene Kartoffeln, 3 Eßlöffel voll Mehl, 2 Eier, Salz,
Pfeffer und Muskatnuß dazu, mengt es gut durch und formt Knödel
und kocht sie. — Dieselben, recht klein mit einem Löffelchen eingelegt,
ergeben eine sehr feine Suppeneinlage.

-X-

Kartoffeln in tiranncr, saurer Sauce. Braungebranntes Mehl
wird mit Fleischbrühe oder Wasser abgelöscht und gekocht, dann eine

Zwiebel mit 2 Nelken besteckt, eine Prise geriebene Citronenschale, ein

Kaffeelöffel voll Senf, Essig und das nötige Salz dazu gegeben und

Kartoffelrädchen darin 14 Stunde gekocht.

ThreluillM. (Für 8 Personen.) ll2 Kilogramm (1 Pfund) Mehl,
1 Prise Salz, 250 Gramm Z/2 Pfund) Butter, 45 Gramm Zucker,
8 Eier, 3V Gramm Weinbeeren, 30 Gramm Rosinen, 3V Gramm fein
geschnittenen Orangeat, ^2 Citronenschale, 3 Deziliter (ein schwacher

Schoppen) Milch und 30 Gramm Hefe.
Eine mittelgroße Tortenform bestreiche man mit süßer Butter und

bestaube sie mit Mehl. Dann knete man die Hefe gut durch, verarbeite sie in
einen: Schüsselchen mit Glas Milch und einem Kaffeelöffel voll Zucker zu
einem dünnen Teiglein und stelle es zugedeckt an einen warmen Ort zum
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Rieben. ®ie Gutter riiljre man in einem Sßfönntein ober in einer Sted)=
fc£)üffet auf ber mannen |jrèrbptatte ober in manned Sßaffer gefteHt, meifs,
unb bann an einem füllen Drt gang flaumig, gebe bann ben 3uc£er, ©atg
unb nad) unb nad) bie ©er barunter, bann füge man aud) bie Steinbeeren,
SRofinen, Orangeat, ©tronenfdjate, nebft bent .'pefenteigtein bei, nttîdjc
abmedffetnb bad gefiebte Sftefjt unb bie 2Kitct) barunter, fülle bie mit
Sutter beftridjene gorrn etmad über bie Wülfte unb baffe itjn ïjaben.
Sltdbann beftreidje man bie Dberflädje bed Kudjend mit ©gelb, bad

mit Staffer bermifcpt toorben, ftreue feingelfadte Sötanbetn unb <f>aget=

gucler biäjt barauf unb bade ben Kudjeit im mittelbjeiffen Öfen eine

©tuube.
*

fimijCii tum JUcilt. 280 ©ramm Sutter, ebenfo biet Suder, 99îan=

betn unb Stiegt, 4 ©er, ©cfyate unb ©aft einer Kitrone unb etmad

geriebene üöludtatnuff. ®ie Sutter mirb gu @at)ne gerührt, nad) unb
nad) 'bad Itebrige I)ingugeit)an, guteigt bad burd)gefiebte tötet)!. ®ie tötaffe
tommt bann itt eine mit Sutter unb ffmiebad Ifergeridjtete Springform
unb ein Seit ber gurüdgetaffenen tötanbetn mirb, mit Suder bermifd)t,
barüber geftreut. ®er Kudjen muf giemtid) biet ffitge tjaben unb ein
bid l'A ©tunbe baden.

*

PmibeMortc. 250 ©ramm gefdjciUe, geftoffeite tötanbetn, 200
©ramm gefiebter Suder; bann fdjtägt matt 8 ©er, eined nad) bem

attbern, tjinein ttttb riitjrt bie tötaffe eine botte ©tunbe. ®ann beftreid)t
man bie gorm mit Sutter, gibt ben Steig hinein unb bädt ben Kudjen
bei getinber tpijje 3U ©tunbe.

*

finrtoffflflipe feljr feilt, ©etbe Stiüben, ©eleriemurget (einige
©djeiben), fßeterfittemurget unb Kraut, eine grofje ßmiebet, einige Kfj=
töffet bolt Krbfen, einige tpöube boïï Keine, fet)r garte Sofnen, Kleine

Karbiatbtümdjen unb Kartoffeln fittb bie Sutaten gu biefer ©uppe. —
®ad ©emüfe mirb gemafd)ett unb geputgt, gelbe 9îitben unb @etlerie=

fdjeiben fdjneibet man in feine ©treifdjen, ißeterfitiemurget in feine

3iäbd)en, Smiebet unb Sßeterfitienmurget mirb fein geroiegt, bie Sofnen,
menn nötig, geteilt unb atted gufammen in gteifd)brüt)e unb einem

©tüddjen Sutter meid) gebünftet. SSätjrenbbem röftet man in einem

©tflct Sutter 2 ©fjtöffet bott 5ötel)t tjellgetb, gibt einige Kfjtöffet bolt
geriebene Kartoffeln t)ingu, bämpft fie einige Seit unb töfdjt mit gteifd)=
brüt)e tangfam ab unb !od)t noct) 20 tötinuten, bann giet)t man bie

©uppe mit 1 bid 2 Kigetb ab unb gibt bad gebünftete ©emüfe barein
unb mürgt nad) ©efdpnad mit „fötaggi" ober Siebigd gteifdjejtraft.
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Heben. Die Butter rühre man in einem Pfännlein oder in einer
Blechschüssel auf der warmen Herdplatte oder in warmes Wasser gestellt, weiß,
und dann an einem kühlen Ort ganz schaumig, gebe dann den Zucker, Salz
und nach und nach die Eier darunter, dann füge man auch die Weinbeeren,
Rosinen, Orangeat, Citronenschale, nebst dem Hefenteiglein bei, mische

abwechselnd das gesiebte Mehl und die Milch darunter, fülle die mit
Butter bestrichene Form etwas über die Hälfte und lasse ihn haben.
Alsdann bestreiche man die Oberfläche des Kuchens mit Eigelb, das
mit Wasser vermischt worden, streue feingehackte Mandeln und Hagelzucker

dicht darauf und backe den Kuchen im mittelheißen Ofen eine

Stunde.

Filllheil zum Mein. 280 Gramm Butter, ebenso viel Zucker, Mandeln

und Mehl, 4 Eier, Schale und Saft einer Citrone und etwas
geriebene Muskatnuß. Die Butter wird zu Sahne gerührt, nach und
nach das Uebrige hinzugethan, zuletzt das durchgesiebte Mehl. Die Masse
kommt dann in eine mit Butter und Zwieback hergerichtete Springform
und ein Teil der zurückgelassenen Mandeln wird, mit Zucker vermischt,
darüber gestreut. Der Kuchen muß ziemlich viel Hitze haben und ein
bis Stunde backen.

Mmidtl-Torte. 250 Gramm geschälte, gestoßene Mandeln, 200
Gramm gesiebter Zucker; dann schlägt man 8 Eier, eines nach dem

andern, hinein und rührt die Masse eine volle Stunde. Dann bestreicht

man die Form mit Butter, gibt den Teig hinein und bäckt den Kuchen
bei gelinder Hitze ^ Stunde.

Kartosftlsllppe sehr sein. Gelbe Rüben, Seleriewurzel seinige

Scheiben), Petersiliewurzel und Kraut, eine große Zwiebel, einige
Eßlöffel voll Erbsen, einige Hände voll kleine, sehr zarte Bohnen, kleine

Karvialblümchen und Kartoffeln sind die Zutaten zu dieser Suppe. —
Das Gemüse wird gewaschen und geputzt, gelbe Rüben und Selleriescheiben

schneidet man in feine Streifchen, Petersiliewurzel in feine

Rädchen, Zwiebel und Petersilienwurzel wird fein gewiegt, die Bohnen,
wenn nötig, geteilt und alles zusammen in Fleischbrühe und einem

Stückchen Butter weich gedünstet. Währenddem röstet man in einem

Stück Butter 2 Eßlöffel voll Mehl hellgelb, gibt einige Eßlöffel voll
geriebene Kartoffeln hinzu, dämpft sie einige Zeit und löscht mit Fleischbrühe

langsam ab und kocht noch 20 Minuten, dann zieht man die

Suppe mit 1 bis 2 Eigelb ab und gibt das gedünstete Gemüse darein
und würzt nach Geschmack mit „Maggi" oder Liebigs Fleischextrakt.
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füfiljftt fiifc, refp. ipanbfäfe Bereitet titan attg fattrer SDÎitct} auf
fotgenbe Steife. 9ftan ftetXt bie faure SOÏitcl) itn ©teintpftf gum $tt>ede

raffen SugfdjeibenS ber iDtotïe auf eine ©telle beg ^erbeê, täftt fie
fo tauge unter öfterem Stühren flehen, big bieSDÎoIfe ïtar unb XjeUgrau

fid) Bon bem Safe gefonbert fiat, fd)öf)ft biefen battu mit tpitfe einer

©djanmtette in einen ©eiljer ober ©ad, (trefft ade SJMte reitt aug unb

fängt, tnenn bieg gefdjeijen ift, bag Searbeiten beg Säfeg an. SIm beften
bebient man fid) baju einer Sadmutbe ober fpotjfcftüffet. ÜJtun tttirb
ber $öfe mit ber $eute bearbeitet unb fo fein gerieben, baft er gtatt
mie Sutter wirb, bann gefatgett ttttb gut üenttifdft, tjanbgrofte Sägctjen
geformt, bie man auf ©erftenftroij legt unb tägtid) loenbet. ©inb bie=

fetben gut abgetrocfnet, fo fcftidftet matt fie in ©teintöpfe, firent Sütm
met barüber unb fcftüftt fie bor Stiegen. SBitX man bie Steife befdjteu«
nigen, fo fann matt tägtid) ein itt ïodjettbeg Staffer getandjteS Sud)
barüber tegen, bod) ift bag tangfame Steifen borjujietjen. ®ag Steifen
beanfprudjt bei fütftem Stetten 8 big 10 Stodjen. gn mannen ©egem
ben graben bie Sauern bie gut jugebunbetten Söftfe in bie Gerbe ttnb

taffen fie bort 8 big 10 Stodjen. Stud) ïônnett bie gägdjen eingetn in
ein Srautbtatt ober SEüc^tein gemidett toerbett. ®ag ift nod) borgugietjen.

-*

Saure IHildj. SJian gieftt bie frifd) erftattene 9J?itd) fofort itt einen

Softf, bedt benfetben mit einem ißaftier leidjt ju unb täftt iljn etwa
2 big 3 Sage an gteidjntäftig marmem Ort fteften, ttad) biefer ,3eit
mirb bie Stîitd) feft unb bid geioorbett fein. ®ie fjjaut auf berfetben
muft gtatt unb teidjt gebtid) fein, ift biefetbe gufammengefdjrttmftft ttnb

grau, fo tjat bie SJtid) ju lange geftanben unb ift aud) nid)t meftr fo

moljlfdjmedenb. Sor bent ©ebrattd) fdjtägt man bie tötitd) mitfamt
bent Sîaftm tüdjtig burcfteinanber, fo baft fie bidftüffig unb fdjattmig
iüirb.

•X-

Gratinierte JHactaraiti. ©itt fjatbeg ißfuitb iDîaccaroni merbett itt
fingerlange ©titde gebrod)en, in ©atgmaffer tneid) ge!od)t, auf eittctt

®urd)fd)tug §um Stbtauf gegoffen, nadjbetn fie mit 100 ©ramm Sutter
unb 100 ©ramm geriebenem (ftarmefantäfe, etlnag ©atj, Pfeffer unb

ÜDtugtatnuft bermifd)t finb, auf eine mit Sutter geftridjene @d)üffet getljan,
mit ißarmefantäfe unb geriebenem Srot beftreut, mit Sutter beträufelt
unb in Ijeiftent Dfen ju fcfyöner brauner garbe gebacfen.

X-

$a!jurtt itt ffifftg. SJcatt fodje red)t garte, junge, grüne Sotjnen,
metcfte forgfättig abgefäbett mürben, in Staffer, beut man gang mettig
©oba jugefeftt ftat, jjatb meid) unb ïûtite fie bann mit tattern Staffer
ab, netjrne an 500 ©ratttnt Sonnen, 250 ©ramnt 3«der, 4 ®ecititer
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MtißtN Käse. resp. Handkäse bereitet man ans saurer Milch ans

folgende Weise. Man stellt die saure Milch im Steintopf zum Zwecke
raschen Ausscheidens der Mölke auf eine Stelle des Herdes, läßt sie

so lange unter öfterem Rühren stehen, bis die Mölke klar und hellgrau
sich von dem Käse gesondert hat, schöpft diesen dann mit Hilfe einer
Schaumkelle in einen Seiher oder Sack, preßt alle Mölke rein aus und

fängt, wenn dies geschehen ist, das Bearbeiten des Käses an. Am besten

bedient man sich dazu einer Backmulde oder Holzschüssel. Nun wird
der Käse mit der Keule bearbeitet und so fein gerieben, daß er glatt
wie Butter wird, dann gesalzen und gut vermischt, handgroße Käschen
geformt, die man auf Gerstenstroh legt und täglich wendet. Sind
dieselben gut abgetrocknet, so schichtet man sie in Steintöpfe, streut Kümmel

darüber und schützt sie vor Fliegen. Will man die Reife beschleunigen,

so kann man täglich ein in kochendes Wasser getauchtes Tuch
darüber legen, doch ist das langsame Reifen vorzuziehen. Das Reifen
beansprucht bei kühlem Wetter 8 bis 10 Wochen. In manchen Gegenden

graben die Bauern die gut zugebundenen Töpfe in die Erde und
lassen sie dort 8 bis 10 Wochen. Auch können die Käschen einzeln in
ein Krautblatt oder Tüchlein gewickelt werden. Das ist noch vorzuziehen.

-5

Saure Milch. Man gießt die frisch erhaltene Milch sofort in einen

Topf, deckt denselben mit einem Papier leicht zu und läßt ihn etwa
2 bis 3 Tage an gleichmäßig warmem Ort stehen, nach dieser Zeit
wird die Milch fest und dick geworden sein. Die Haut auf derselben

muß glatt und leicht geblich sein, ist dieselbe zusammengeschrumpft und

grau, so hat die Mich zu lange gestanden und ist auch nicht mehr so

wohlschmeckend. Vor dem Gebrauch schlägt man die Milch mitsamt
dem Rahm tüchtig durcheinander, so daß sie dickflüssig und schaumig
wird.

Gratlllierie Maclarani. Ein halbes Pfund Maccaroni werden in
fingerlange Stücke gebrochen, in Salzwasser weich gekocht, auf einen

Durchschlug zum Ablauf gegossen, nachdem sie mit 100 Gramm Butter
und 100 Gramm geriebenem Parmesankäse, etwas Salz, Pfeffer und

Muskatnuß vermischt sind, auf eine mit Butter gestrichene Schüssel gethan,
mit Parmesankäse und geriebenem Brot bestreut, mit Butter beträufelt
und in heißem Ofen zu schöner brauner Farbe gebacken.

Sohlten in Essig. Man koche recht zarte, junge, grüne Bohnen,
welche sorgfältig abgefädelt wurden, in Wasser, dem man ganz wenig
Soda zugesetzt hat, halb weich und kühle sie dann mit kaltem Wasser

ab, nehme an 500 Gramm Bohnen, 250 Gramm Zucker, 4 Deciliter
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SBeineffig, 5 ©ramm Snnrnet unb 3 ©ewürjnetfen, tarnte bett Suder
in 28affer mtb Xaffe il)« unter pünftlid)em SlbfdjciUmen auffocljen, füge
bad ©eWürj Ijirtgrt, fod)e ifyn nod) eine SSierteïftunbe unb gebe tljn
focpenb buret) ein Sieb über bie 58ol)nen. 1m nacpften &age focl)t man
bie SSopnen mit bem (Sffig noch einmal auf, legt fie in ©läfer, läfjt
ben ©ffig ju einem bünnflltffigen Sprup einlochen unb giefjt ipu über
bie 33oIjnen. — Sept* Woplfchmedenbed SÜompot pm traten.

4fr

Imtiiifrte fviiri)te. SDie griidjte, nteiftend ungefd)ält unb nidft
entfernt, werben in fiebenbed SBaffer gefc^üttet, jlneldjeS nidjt Weiter

fod)en barf, aber nape am Siebepunft gu erhalten ift, fo lange, bid bie

grücpte an bie Oberfläche fteigen unb fid) meid) anfüllen. SJlit bent

(Schaumlöffel nimmt man fie borfidjtig tjeraud, t^ut -fie in failed SBaffcr
unb läfjt fie nach bem Sludfüplen abtroffen. iynbed bringt man bad

gleiche ©ewicpt Sucler jum Spinnen, täfst bie grüßte in bemfelben
aufwallen unb wieber abtropfen. 21m ^Weiten unb britten £age w{eber=

holt man bad Sluffocpen in Suder, nach bem britten SJiale. beftreut man
fie bon allen Seiten mit feinem ißuberjuder, legt fie auf ein SÖrett,

bad man mit feinem Del befirid) unb trodnet fie in einem warmen
Ofen, bid fie Wie glaciert audfepen. Sie muffen trocfen aufgehoben Werben.

*
gjimlietrfaft Htlïi Pnritltlnîie. Sftan jerbrüdt bie Himbeeren leid)t

mit einem ^olglöffel unb fefjt fie für Wenige SRinuten aufd geuer.
Sobanit gie|t man ben Saft ab, feipt ihn burd) unb focht il)n mit
Suder 20 SRinuten, auf jeben Siter Saft 1 ®ilo Suder. 9J£an giefjt
ben Saft in ©ladflafcpett, berfdjfiefft fie luftbicpt unb fiebet fie 10
Stinuten im SSafferbabe. ®ie Himbeeren paffiert man unb focht fie
mit bem gleichen ©ewicpt Suder, jebod) nicpt auf bem offenen geuer,
ba fonft bie garbe berloren geht.

*
Hein fippf» itltit JUnritellt im* IiiöItcl mcljv. ©inem gewifj überaß

unangenehm empfunbenen ttebefftanb, bem SSacfeln ber SJcöbef infolge
unebenen Stehend, Wiß ein ©rftnber mitteld regulierbaren SOIöbeifügen

abhelfen. Su biefem Seljufe bringt ber ©rfinber in bem untern Seil
ber SKöbelfüfje eine StRetaUbjülfe mit Snnengewinbe an, in weldje ein

Sdjraubenboljen mit Sdjeibenplatte gefdjraubt werben fann, auf Welclj
letiterer bad eigentliche guffenbe befeftiget ift unb burch weldje ©inriclp
lung fid) burd) ©tn= unb 2ludfd)rauben bie güffe beit SSobenunebem

heiten anpaffen laffen, inbem bie güffe eben auf biefe SBeife etwad ber=

fürgt ober berlängert Werben fönnen.
(SWitget. b. ^atentDitvean ©tetgev=2)ie5i!er, ßiirtcfj.)

ÉRebaîtion unb SSerlag : grau ©Ii je $onegger in ©t. ©alien.
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Weinessig, 5 Gramm Zimmet und 3 Gewürznelken, tauche den Zucker
in Wasser und lasse ihn unter pünktlichem Abschäumen aufkochen, füge
das Gewürz hinzu, koche ihn noch eine Viertelstunde und gebe ihn
kochend durch ein Sieb über die Bohnen, Am nächsten Tage kocht man
die Bohnen mit dem Essig noch einmal auf, legt sie in Gläser, läßt
den Essig zu einem dünnflüssigen Syrup einkochen und gießt ihn über
die Bohnen, — Sehr wohlschmeckendes Kompot zum Braten,

Klttlditrtc Früchte. Die Früchte, meistens ungeschält und nicht
entkernt, werden in siedendes Wasser geschüttet, ^welches nicht weiter
kochen darf, aber nahe am Siedepunkt zu erhalten ist, so lange, bis die

Früchte an die Oberfläche steigen und sich weich anfühlen. Mit dem

Schaumlöffel nimmt man sie vorsichtig heraus, thut sie in kaltes Wasser
und läßt sie nach dem Auskühlen abtropfen. Indes bringt man das

gleiche Gewicht Zucker zum Spinnen, läßt die Früchte in demselben

aufwallen und wieder abtropfen. Am zweiten und dritten Tage wiederholt

man das Aufkochen in Zucker, nach dem dritten Male bestreut man
sie von allen Seiten mit feinem Puderzucker, legt sie auf ein Brett,
das man mit feinem Oel bestrich und trocknet sie in einem warmen
Ofen, bis sie wie glaciert aussehen. Sie müssen trocken aufgehoben werden.

-X-

Himbeersaft und Marmelade. Man zerdrückt die Himbeeren leicht
mit einem Holzlöffel und setzt sie für wenige Minuten aufs Feuer,
Sodann gießt man den Saft ab, seiht ihn durch und kocht ihn mit
Zucker 20 Minuten, auf jeden Liter Saft 1 Kilo Zucker. Man gießt
den Saft in Glasflaschen, verschließt sie luftdicht und siedet sie 10
Minuten im Wasserbade. Die Himbeeren passiert man und kocht sie

mit dem gleichen Gewicht Zucker, jedoch nicht auf dem offenen Feuer,
da sonst die Farbe verloren geht.

Kein Kippen und Wackeln der Möbel »lehr. Einem gewiß überall
unangenehm empfundenen Uebelstand, dem Wackeln der Möbel infolge
unebenen Stehens, will ein Erfinder mittels regulierbaren Möbelfüßen
abhelfen. Zu diesem Behufe bringt der Erfinder in dem untern Teil
der Möbelfttße eine Metallhülse mit Innengewinde an, in welche ein

Schraubenbolzen mit Scheibenplatte geschraubt werden kann, auf welch

letzterer das eigentliche Fußende befestiget ist und durch welche Einrichtung

sich durch Ein- und Ausschrauben die Füße den Bodenunebenheiten

anpassen lassen, indem die Füße eben auf diese Weise etwas
verkürzt oder verlängert werden können.

(Mitget. v. Patentburean Steiger-Dieziker, Zürich.)
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