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& é ^
|ausiuirtijCd)Qftlitl]E ©xatisiJBtlaßE to gttjMtjer fiara-^itiraß.

($rfcf)eiitt am erfteit (Sonntag jeben 2Ronat§.

St. ©alien Wv. 9. September IÇfOt

(Sin praftftfdfev ^ortfd^ritt.
§»$3 wirb ben ipauêfrauen bietfad) gum SSorttJitrf gemacht, baff fie

bet ben bieten ted)nifd)en §itfSmitteIn, wetcpe bie neuere nnb
neitefte 3eit iljnen fortlaufend aufâ neue biete, boit) fo fetjr bie @!tabin=

nen it)re§ tpauêljatteê feien, um leine geit gu tjaben, bie Einher in§
greie gu führen, bem ©atten ©efeïïfdjafterin unb ©eljitfin fein unb

fid) in gemeinnützigem SBirlen betätigen gu lönnen. fDtan bergifjt ba*
bei aber, baff ein §au§I)att bon ijeutgutage biet fomptigierter einge»

richtet ift, atS in früheren Reiten, unb bafj fdjön beêljatb bie tpauS*
Ijattêbeforguug biet mel)r 50?ü^e madjt, at§ früher, gang abgefel)en ba*

bon, baff an bie Steinzeit unb Steiuljattung ber Sffioljnung unenbtid)
größere Stnforberungen geftetlt werben in ber ©egenWart, att> bieS

früher ber galt mar. Stod) jejzt lann man eê eima an abgelegenen
örten antreffen, baff ber ©taub unb Unrat in ben Stmmera.mit bem •

Sïeiëbefen gufammengefeljrt mirb, ober baff bie meinen Stamtenböben

mit ©anb gefegt unb nadjtjer nod) mit troclenem ©anb beftreut werben,
meld) letzteres bann tägtid) gufammengeleljrt nnb Wieber frifd) au§ge=

firent wirb. §eute, Wo man bie perfiben SBirfitngen beS feinen ©taubeS
lennt, famt man eS laum begreifen, baff früher bie Steinigung gang
atigemein in biefer Sßeife geljanbljabt würbe.

®?it ber atigemeinen ©infüljrung ber garten Stiemen* ober ißarquet*
böben war ein mcicljtiger @d)ritt nacf) borwärtS geit)an Worben. 33eim

Stufwafdjen jener brang bie geud)tig!eit nicljt fo tief inS ipotg unb in
bie ©patten, e§ würbe atfo faft unter ber ipanb Wieber trocfen unb
beim täglichen fernsten Stufwifdjen War aud) einer SSefiebtung unb gmtt5
pflangung täftiger ^nfeften beftenS gewehrt.

©in Weiterer prächtiger grortfdjritt war baS 28td)fen unb ©längen
ber Stiemen* ober ißarquetböben, benn burd) biefe SKanipulation Würbe

aud) bie feinfte guge im £)otg berftricpen unb bie Steinigung lonnte
gänglid) auf trodenem Sßege gefcfjeljen.

Klillsmitthschaftliche Gralisbeilage der ZchMtzer Frlmen-Zeiwg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. i). September HAVH

Kur praktischer Jortfchritt.
wird den Hausfrauen vielfach zum Vorwurf gemacht, daß sie

bei den vielen technischen Hilfsmitteln, welche die neuere und
nàieste Zeit ihnen fortlaufend aufs neue biete, doch so sehr die Sklavinnen

ihres Haushaltes feien, um keine Zeit zu haben, die Kinder ins
Freie zu führen, dem Gatten Gesellschafterin und Gehilfin sein und
sich in gemeinnützigem Wirken bethätigen zu können. Man vergißt dabei

aber, daß ein Haushalt von heutzutage viel komplizierter
eingerichtet ist, als in früheren Zeiten, und daß schon deshalb die Haus-
haltsbesorgnng viel mehr Mühe macht, als früher, ganz abgesehen

davon, daß an die Reinheit und Reinhaltung der Wohnung unendlich
größere Anforderungen gestellt werden in der Gegenwart, als dies

früher der Fall war. Noch jetzt kann man es etwa an abgelegenen
Orten antreffen, daß der Staub und Unrat in den Zimmern.mit dem-
Reisbesen zusammengekehrt wird, oder daß die weichen Tannenböden
mit Sand gefegt und nachher noch mit trockenem Sand bestreut werden,
welch letzteres dann täglich zusammengekehrt und wieder frisch ausgestreut

wird. Heute, wo man die perfiden Wirkungen des feinen Staubes
kennt, kann man es kaum begreifen, daß früher die Reinigung ganz
allgemein in dieser Weise gehandhabt wurde.

Mit der allgemeinen Einführung der harten Riemen- oder Parquet-
böden war ein mächtiger Schritt nach vorwärts gethan worden. Beim
Aufwaschen jener drang die Feuchtigkeit nicht so tief ins Holz und in
die Spalten, es wurde also fast unter der Hand wieder trocken und
beim täglichen feuchten Aufwischen war auch einer Besiedlung und
Fortpflanzung lästiger Insekten bestens gewehrt.

Ein weiterer prächtiger Fortschritt war das Wichsen und Glänzen
der Riemen- oder Parquetböden, denn durch diese Manipulation wurde
auch die feinste Fuge im Holz verstrichen und die Reinigung konnte

gänzlich auf trockenem Wege geschehen.
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©et unjtoectmöfiiger Stnwenbung ber ©obenWpfe War itttb ift baS

©to.d)en beë gupoben uttb ber Sirepen freitid) eine Strbeit, bie ben
StuStetn fo p fdjaffen rnacï^t, bafs fie bon unferen fcfpädjtidjen grauen
ttnb Stäbchen gefürchtet, auSgeWpen ttnb atë gefuttbheitSfd)äbigenb ber=

pnt Wirb. Hub ber tlmftanb, baff ein jeber auf ben gewpften ©oben
tommenbe tropfen geuctjtigteit ober SSaffer ben ©tanj gerftört unb
ben ©oben unanfeljntich ntacfcjt, fo ba]3 bte ganje Strbeit wieber bon
nettent gemacht werben rnufj, ift aud) nid)t bap angetan, ber mit 2tr=
Bett fonft überhäuften tpauSbeforgerin baS SBtdjfen unb ©lochen ber
Sßohnräume unb Sirepen lieber p machen. @anj abgefehen bon betn
großen StuSgabepften, ben ber iyaljreSbebarf bon ©obentbichfe, ©ürften
unb Wollenen Sägern erforbert, unb Welcher baê tpauSIjattungSbubget
belaftet.

iyn bem neueftenS in ben tpanbet gebrachten „©artetot" ift nun
aber ber ©obentbichfe ein erbrücEenber Sonturrent erwadjfen, inbem bie

©erWenbung biefeS ©räparateS fämttic^e bem ©ebraudje ber ©oben*
tbichfe anljaftenben ttebetftänbe auSfdjtiep.

®aS ©artetot tuirb auf ben äuprft grünbtich gereinigten unb
tbieber troden geworbenen ©oben mit einem ©infet aufgetragen unb
nachher gut getrocfnet, ehe man barauf geht, ©inmat fo behanbett, hält
ber Slnftrid), ber in geïbent Sion ober farbtoS gemadjt Werben tarnt,
auf glattem, hartem ^otj auch tu fehr biet ftrapprten ßimtnern ober

auf fotdjen Sirepen jum atterminbeften ein tjatbeê iyaljr. ©§
tann je nach Siebljaberei ffnegetbtant ober in mattem ©tanj geftridjen
Werben, geudjtigteit unb Sßaffer tönnen bem hrtbfc^en StuSfetjen beS

mit ©artetot geftridjenen tpot^eS nicht baS SRinbefte anhaben, benn

man Wifdjt bie najj geworbenen Stetten einfach auf ttnb reibt fie wieber
troden.

©in Weiterer, fehr beachtenswerter ©orpg beS ©artetot liegt in
bent tlmftanb, bajj bei aïïem ©tanj, ben eS ergiett, baS Jpotj nie© im
minbeften fc^tüfafrig Wirb, ©in mit ©artetot beljanbetter ©oben ober

fotdje Sirepe tann atfo nach ©ebarf tägtidj nad) hhgwinifcher ©or*
fdjrift feue© artfgewifctjt werben unb ein träftigeS fRadjreiben mit Wolle»

nem Siud) bringt baë Çotj wieber in tabettofen, gtänpnben Stanb.
©ewidjfie unb gebeigte Stöbet, genfterbänte, Sinoteumteptdje

werben unter ber ©ehanbtung mit ©artetot fehr fdjön unb aupr»
orbenftid) gefront. ©S tönnen and) ©öben unb Sirepen auS weichem

ipotj fehr borteitljaft mit ©artetot behanbett werben unb jwar Ijaup»
fädjtich, Wenn biet? gefdjte©, fo tange baS ipotj nod) feine gtatte, feine
Dberftädje hat, fo tange ber ©oben atfo nod) ungebraucht ift. iyft eS

bereits eiwaS abgelaufen unb an ber Dberftädje rauh geworben, fo

muff ber Stnftrid) mehrfach aufgetragen unb bätber wieber erneuert
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Bei unzweckmäßiger Anwendung der Bodenwichse war und ist das
Blochen des Fußboden und der Treppen freilich eine Arbeit, die den
Muskeln so zu schaffen macht, daß sie von unseren schwächlichen Frauen
und Mädchen gefürchtet, ausgewichen und als gesundheitsschädigend
verpönt wird. Und der Umstand, daß ein jeder auf den gewichsten Boden
kommende Tropfen Feuchtigkeit oder Wasser den Glanz zerstört und
den Boden unansehnlich macht, so daß die ganze Arbeit wieder von
neuem gemacht werden muß, ist auch nicht dazu angethan, der mit
Arbeit sonst überhäuften Hausbesorgerin das Wichsen und Blochen der

Wohnräume und Treppen lieber zu machen. Ganz abgesehen von dem

großen Ausgabeposten, den der Jahresbedarf von Bodenwichse, Bürsten
und wollenen Tüchern erfordert, und welcher das Haushaltungsbudget
belastet.

In dem neuestens in den Handel gebrachten „Parketol" ist nun
aber der Bodenwichse ein erdrückender Konkurrent erwachsen, indem die

Verwendung dieses Präparates sämtliche dem Gebrauche der Bodenwichse

anhaftenden Uebelstände ausschließt.
Das Parketol wird auf den äußerst gründlich gereinigten und

wieder trocken gewordenen Boden mit einem Pinsel aufgetragen und
nachher gut getrocknet, ehe man darauf geht. Einmal so behandelt, hält
der Anstrich, der in gelbem Ton oder farblos gemacht werden kann,
auf glattem, hartem Holz auch in sehr viel strapazierten Zimmern oder

auf solchen Treppen zum all ermindesten ein halbes Jahr. Es
kann je nach Liebhaberei spiegelblank oder in mattem Glanz gestrichen
werden, Feuchtigkeit und Wasser können dem hübschen Aussehen des

mit Parketol gestrichenen Holzes nicht das Mindeste anhaben, denn

man wischt die naß gewordenen Stellen einfach auf und reibt sie wieder
trocken.

Ein weiterer, sehr beachtenswerter Vorzug des Parketol liegt in
dem Umstand, daß bei allem Glanz, den es erzielt, das Holz nicht im
mindesten schlüpfrig wird. Ein mit Parketol behandelter Boden oder
solche Treppe kann also nach Bedarf täglich nach hygieinischer
Vorschrift feucht aufgewischt werden und ein kräftiges Nachreiben mit wollenem

Tuch bringt das Holz wieder in tadellosen, glänzenden Stand.
Gewichste und gebeizte Möbel, Fensterbänke, Linoleumteppiche

werden unter der Behandlung mit Parketol sehr schön und
außerordentlich geschont. Es können auch Böden und Treppen aus weichem

Holz sehr vorteilhaft mit Parketol behandelt werden und zwar
hauptsächlich, wenn dies geschieht, so lange das Holz noch seine glatte, feine
Oberfläche hat, so lange der Boden also noch ungebraucht ist. Ist es

bereits etwas abgelaufen und an der Oberfläche rauh geworden, so

muß der Anstrich mehrfach aufgetragen und bälder wieder erneuert
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werben, tueil fid) bem betretenben guff biete Heilte StngriffBfrantte
gur rafdjen SIbnutwng barbieten.

Sïtuge unb richtig rec^rtenbe itttb bered)ttenbe ^auBfrauen tönnen
babjer nid)tB beffereB ilEjutt, alB jet)t, bei ber ^evbfilidjett ©eneraH
reinigung, bie ttacb) btefer StuBbet)nung itnb ©inbringtid)feit biB gurn
grühjahr borhatten foE, itjre Simmerböben, $ref>ben, genfterbänte itttb
2inoteumtef>bid)e mit. 5fSarfetoï gu beljanbetn ober betfanbeln gu ïaffett.
@ie mögen eB fd)on ttjun bei bem ©ebanfen an bie ©rfbarniB an Sir«

beii unb ©etb unb an ben SBert ber SSertnirHicijung bei ^ijgieinif<^en
©rtmbfafgeB, baff in ber SSefeitigung bon ©taub nnb geitd)ttgbet± bie
©arantie für ein gefunbeB SBoijnen liege. Suit atterwenigften foïlien
für bie naffe fperbfH unb SßinterBgeit bie gemeinfamen §auBtref)f>en, —
biefe ttrfadjen bon fo biet Strbeit unb S3erbruff, — berfud)Bweife mit 5ßar=
tetot betjanbett Werben; eB tourbe bieB ber fidjerfte SBeg fein, buret)
eigene ©rfalfrung ber gang altgemeinen ffierwenbuttg beB „ißar==

fetot" $t)ür unb Stjor gu öffnen.

^orftc^f Bei §>yexfeveften.
ttr toarmen Jsct^reSgeit fotten bie ipauBfrauen fotgenbeB beljergigen:
®itrd) 3erfe|ung ber StahrungBmitteï bitben fiel) befonberB fdjnett

im ©ommer ©ifte, bie nietjt nur fcfjWere ©rfranlungen, fonbern aud)
fogar ben Sob berurfadjen tonnen. ®eB!)atb fottten gifd)refte, bie born
SJtittag übrig geblieben finb, nod) ant SIbenb beBfetben SageB bergeljrt
werben, ebenfo Srebfe. ©tarte Steigung gum rafdjen SSerberben geigen

aud) bie Söüdjfentonferben, namenttid) ©arbinen in öet, weBhatb ber
Snfjatt einer geöffneten Südjfe nidjt biB gum nädjften Sage aufbewahrt
werben batf. ®iefeB Verfahren gitt gleichfalls für .ben Rümmer. Sitte

übrigen ©foeiferefte, wie fotclje bon gteifcf), gleicï)biet ob gefacht ober

gebraten, ferner SJÎelftfbetien u.f.w. ntüffen ftaubfrei aufbewahrt unb
fobatb als möglich bergehrt Werben, ba fie fünft minbeftenB gu 83er=

bauungSftörungen führen, bie in ber tjetfjen JgafjreBgeit bebenïtici^e golgett
haben tonnen. ©Reifen ober ©foeiferefte, bie berbädjtig auBfehen ober

fogar fdjon übet riedjen, finb fofort gu bernid)ten. Seiber herrfdjt biet
fad; bie Unfitte, bie berborbenen StatjruttgBmittel ben Stufwärterinnen,
armen Seuten ober reifenben §anbwertSburfd)en unb iöetttern gu über=

taffen, WaB eine gefährliche SIrt bon SSot)tthätigteit ift.unb leidet bie

Söeftrafung ber ©eberitt nact) fid) giehen tantt, wenn biefe fßerfonen
einmal burch ben ©enufj foldjer ©fteifen ertrantten. ®ie ipauBfrauen
fottten int ©ommer beim ©infaufen unb Sod)en ftetS baran benten,
baff mügtid)ft bei jeber SKatflgeit reiner Sifd) gemalt werben muff.

\
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werden, weil sich dem betretenden Fuß viele kleine Angriffspunkte
zur raschen Abnutzung darbieten.

Kluge und richtig rechnende und berechnende Hausfrauen können

daher nichts besseres thun, als jetzt, bei der herbstlichen
Generalreinigung, die nach dieser Ausdehnung und Eindringlichkeit bis zum
Frühjahr vorhalten soll, ihre Zimmerböden, Treppen, Fensterbänke und

Linoleumteppiche mit Parketol zu behandeln oder behandeln zu lassen.
Sie mögen es schon thun bei dem Gedanken an die Ersparnis an Arbeit

und Geld und an den Wert der Verwirklichung des hygieinischen
Grundsatzes, daß in der Beseitigung von Staub und Feuchtigkeit die
Garantie für ein gesundes Wohnen liege. Zum allerwenigsten sollten
für die naße Herbst- und Winterszeit die gemeinsamen Haustreppen, —
diese Ursachen von so viel Arbeit und Verdruß, — versuchsweise mit Parketol

behandelt werden; es würde dies der sicherste Weg sein, durch
eigene Erfahrung der ganz allgemeinen Verwendung des „Parketol"

Thür und Thor zu öffnen.

WorficHl bei Speiseresten.
ur warmen Jahreszeit sollen die Hausfrauen folgendes beherzigen:

Durch Zersetzung der Nahrungsmittel bilden sich besonders schnell
im Sommer Gifte, die nicht nur schwere Erkrankungen, sondern auch

sogar den Tod verursachen können. Deshalb sollten Fischreste, die vom
Mittag übrig geblieben sind, noch am Abend desselben Tages verzehrt
werden, ebenso Krebse. Starke Neigung zum raschen Verderben zeigen
auch die Büchsenkonserven, namentlich Sardinen in Oel, weshalb der

Inhalt einer geöffneten Büchse nicht bis zum nächsten Tage aufbewahrt
werden darf. Dieses Verfahren gilt gleichfalls für .den Hummer. Alle
übrigen Speisereste, wie solche von Fleisch, gleichviel ob gekocht oder

gebraten, ferner Mehlspeisen u.s.w. müssen staubfrei aufbewahrt und
sobald als möglich verzehrt werden, da sie sonst mindestens zu
Verdauungsstörungen führen, die in der heißen Jahreszeit bedenkliche Folgen
haben können. Speisen oder Speisereste, die verdächtig aussehen oder

sogar schon übel riechen, sind sofort zu vernichten. Leider herrscht vielfach

die Unsitte, die verdorbenen Nahrungsmittel den Aufwärterinnen,
armen Leuten oder reisenden Handwerksburschen und Bettlern zu
überlassen, was eine gefährliche Art von Wohlthätigkeit ist und leicht die

Bestrafung der Geberin nach sich ziehen kann, wenn diese Personen
einmal durch den Genuß solcher Speisen erkrankten. Die Hausfrauen
sollten im Sommer beim Einkaufen und Kochen stets daran denken,

daß möglichst bei jeder Mahlzeit reiner Tisch gemacht werden muß.

v
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X>a£ ^afc^en rmf ^aCmtaâ=^erp<mfm=
"^afc^pufr>er.

in fßafet à 500 ©ramm biefeê neuen, unubertrefflidjen Sa1miaf=
Serpentin 28afd)pufberê genügt §u 25—30 Siter SBcxffer, um

barauê eine Kraftbrühe ^erjufteEen ohne jeglichen weiteren ,8ufa| bon
(Seifen ober Soba. Siefe SBafferntenge Wirb gum Sieben gebracht, baê

ffMber barin getöfi unb bie SSäfcpe über 9îad)t in ber Kraftbrühe ein=

geweicht. Sim anbern Storgen ifi afler ©djmu^ gelöft, er fällt förmlich
f)erau§ unb bie weitere Bearbeitung ber SBüfcpe, wie (Spülen 2C., ift
fpieienb leidjt nnb ein Bergnitgen. — Sehr fdjmutsige SBäfcpe barf
1/2—1 (Stunbe geïodjt Werben. — Sîeue SeinenWafctje, mit biefent
SBafchputber bepanbelt, bleicht fd)ön weifj — ohne fftafenbleiche. gtaneüe,
SSoEe unb (Seibe werben nur in taner Kraftbrühe fo lange gefpült, bid

fie rein finb; iljre nad)§erige Beljanblung, Srotfnen, ©fatten k. ift bie

befannte übliche, biefe Stoffe bürfen aber ja nidjt gefod)t werben, ba
bie tpitse fcpäblich auf bie garten ©ewebefafern einwirft. $uw Steinigen
bon genftob» glafcljen, gäffern, gupöben jc. gibt e§ fein beffered
Stittel aid Salmiaf-Serpentin s Söafchpulber, nur rnujj bie Kraftbrühe
je nad) bem .ßufianbe ber gu reinigenben ©egenftänbe entfprecpenb
ftärfer genommen Werben.

"gjtegepfe.
frjiroßt unb gut ßcfuitbcn.

Ünlbbtltildj unb (Srbfen. güt Reifte Sage bilbet Kalbdutild) mit
©rbfen eine leicpt berbanlidje nnb gut befömmfid)e Stiitagdfpeife. Stan
braudjt für fecpd ißerfonen brei fcf^öne Kalbdmtlche, bie man in Salg=
waffer fünf Stinuten offen abfodjt. Sann fühlt man fie in frifdjem
faltem SBaffer, trocfnet fie ab unb fpidt fie redjt fein mit Spedftreifen.
Sie Katbdmildje werben mit Saig unb ißfeffer feidjt beftreut unb in
Butter im Dfen in paffenber ißfanne fnapp 30 Stinuten gebraten,
ttnterbeffen |at man 3 tiefe SeEer boE junge ©rbfen in Sa (3wa ffer
mit einem Siücfdjen Butter meid; gefodjt. Stan fcpüttet fie gum SIb*

tropfen auf ein Sieb nnb fcpwenft fie bann in Butter unb geljacfter
ißeterfifie Sie fertigen ©rbfen werben in ber Stifte einer Scpüffel
angerichtet unb bie Kalbdmilche in Scheiben gefdjnitten frangförmig
herum garniert. Ser Bratenfap ber Kalbdmilcpe muff mit etwa! brauner
Stehlfdjwiige, einem Sljeelöffel „Staggi" ober Siebig'd gleifctieptraft unb
einigen Söffeln ^ei^ern SSaffer ber!o<|t werben, fobafs man eine fräftige
braune Sauce erhält, bie man gu bem ©ericht ferbiert.
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Das Waschen mit Satmiak-Herpentin-
Waschputr>er.

in Paket à 500 Gramm dieses neuen, unübertrefflichen Salmiak-
Terpentin-Waschpulvers genügt zu 25—30 Liter Wasser, um

daraus eine Kraftbrühe herzustellen ohne jeglichen weiteren Znsatz von
Seifen oder Soda, Diese Wassermenge wird zum Sieden gebracht, das

Pulver darin gelöst und die Wäsche über Nacht in der Kraftbrühe
eingeweicht. Am andern Morgen ist aller Schmutz gelöst, er fällt förmlich
heraus und die weitere Bearbeitung der Wäsche, wie Spülen :c., ist

spielend leicht und ein Vergnügen. — Sehr schmutzige Wäsche darf
lls—1 Stunde gekocht werden. — Neue Leinenwäsche, mit diesem

Waschpulver behandelt, bleicht schön weiß — ohne Rasenbleiche. Flanelle,
Wolle und Seide werden nur in lauer Kraftbrühe so lange gespült, bis
sie rein sind; ihre nachherige Behandlung, Trocknen, Glätten w. ist die
bekannte übliche, diese Stoffe dürfen aber ja nicht gekocht werden, da
die Hitze schädlich auf die zarten Gewebefasern einwirkt. Zum Reinigen
von Fenstern, Flaschen, Fässern, Fußböden :c. gibt es kein besseres

Mittel als Salmiak-Terpentin-Waschpulver, nur muß die Kraftbrühe
je nach dem Zustande der zu reinigenden Gegenstände entsprechend
stärker genommen werden.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Kallismüch und Erbse«. Für heiße Tage bildet Kalbsmilch mit
Erbsen eine leicht verdauliche und gut bekömmliche Mittagsspeise. Man
braucht für sechs Personen drei schöne Kalbsmilche, die man in Salz-
wafser fünf Minuten offen abkocht. Dann kühlt man sie in frischem
kaltem Wasser, trocknet sie ab und spickt sie recht fein mit Speckstreifen.
Die Kalbsmilche werden mit Salz und Pfeffer leicht bestreut und in
Butter im Ofen in passender Pfanne knapp 30 Minuten gebraten.
Unterdessen hat man 3 tiefe Teller voll junge Erbsen in Salzwasser
mit einem Stückchen Butter weich gekocht. Man schüttet sie zum
Abtropfen auf ein Sieb und schwenkt sie dann in Butter und gehackter

Petersilie heiß. Die fertigen Erbsen werden in der Mitte einer Schüssel

angerichtet und die Kalbsmilche in Scheiben geschnitten kranzförmig
herum garniert. Der Bratensatz der Kalbsmilche muß mit etwas brauner
Mehlschwitze, einem Theelöffel „Maggi" oder Liebig's Fleischextrakt und

einigen Löffeln heißem Wasser verkocht werden, sodaß man eine kräftige
braune Sauce erhält, die man zu dem Gericht serviert.
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JJikntttcr |ril|tktra (lliuîrflctflll) il! ftniftf. Son einem fernen,
gut abgelagerten Sruftfern Wirb ein gröfjereS ©tüd mit Sßurptjeug
mie gemôljnlidjeê iRiitbflcifd) erft meid) gefotten, bann aitê ber Sörfi^e

genommen, baê oberfte bünne gettljäutdjen abgezogen, baê jfleifd) mit
abgefprubeltem @i unb nadjfteljenber garce befiridjen: 4 ©fjtöffel bolt
geriebene ©emmel, ein ©tüd ©eflügeßeber ober in beffen ©rmangelung
etmaê Kaïbëleber, baê ©ebbe bon Vi ©itrone, etmaê grüne ißeterfilie
mirb p einem Srei gemiegt ober fafdpert, bann in menig Sutter ober

©eflügelfett abgebämpft. SRit biefer i'Raffe nun toirb bie fette Oberfeite
beë gteifdjftûcleë gleicfymäfjig beftridjen, barüber abermalê geriebene
©entmeï geftreut, baê ïruftierte gleifd)ftüd auf eine niebrige Sraten=
Pfanne inê Ijeifje SratroI)r gefegt (mit ber beftricfyenen ©eite obenauf),
too man eê nod) gitr ©rgielung einer fdjönen jjarbe braten läfjt. 3n=
gmifdjen mirb mit etmaê Sutter, '/a feingefdpittener gmiebet unb jmei
©fjlöffel boß 9ReI)I eine ïteine SRetflfdjroijje gemadjt, 4 entgrätete, feim
ge^acEte ©arbeiten ober 2Ind)obiê, ©alj, etmaê guter SBeineffig pge=
fefjt, mit ber nötigen ©uppe pr ©auce berrüijrt, aufgefodjt, bann bies

felbe paffiert unb pm Sruftfern ferbiert. ®aê gleifdptltd fetbft mirb
mit einem Kranp bon Kartoffeln (auf feine Streiften gefdjnittene roije
Kartoffeln merben in Ijeifsem ©dpnalge golbgetb gebaden) garniert.

*
fiiifejtilttgen merben auf folgenbe 2Irt bereitet: 5 grofje ©fjlöffel

Sutter merben laumarm mit 6 ©fjtöffeln geriebenem ißarmefanläfe,
12 ©fjtöffeln trodenem SReljl unb einem Söffe! Staffer, einem falben
Sljeetöffel ©alj unb einer SRefferfpijje feinftputberifiertem meinen Pfeffer
bermifeijt unb ein glatter ®eig barauê gemacht, ber in Iteinfingerbide
©trätine geroßt, bann in Ijanblange ©tüde gefdjnitten mirb. ®ie
©tangen merben auf mit meinem ißapier belegten Sadbtedjen bei

mäßiger ipitje ftroljgelb gebaden, fait auf einer ©erbiette liegenb pm
®t)ee, Sier ober tperrenpidntd ferbiert.

*
Inlfrtjc fioiclfttcn. 3U Kilogramm magereê, Ijautlofeê Kalbfleifd)

Ijadt man fein mit 200 ©ramm frifdjem Rierenfett, gibt ©alj, ^Pfeffer,

feingefdjnittene 3®iebeln unb ißeterfilie, etmaê ©iironenfdjale, 2 ©ier
unb fo biet ©emmelbröfel baran, baff bie SRaffe pfammentjält. ®arartê
formt man fci)öne, runbe, fingerbiefe Koteletten unb brät biefe unpaniert
in Ijeifjer Sutter auf beiben ©eiten je 5 DRinuten. ®ie Sratbutter
berlodjt man lurj mit ein paar ©fjtöffeln Souißon ober Söaffer, fügt
Siebig'ê gleifcf)ejtra!t pm SSürgen Eiingu, ober aud) etmaê borljanbene
Sratenfauce unb giefjt bieê über bie Koteletten.

*
fliijjrci mit |tnutljrour|t. 6 ©ier merben in einen Stopf gefctjtagen
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Pikanter Krustkern (Rindfleisch) in Kruge. Von einem schönen,

gut abgelagerten Brustkern wird ein größeres Stück mit Wurzelzeug
wie gewöhnliches Rindfleisch erst weich gesotten, dann aus der Brühe
genommen, das oberste dünne Fetthäutchen abgezogen, das Fleisch mit
abgesprudeltem Ei und nachstehender Farce bestrichen: 4 Eßlöffel voll
geriebene Semmel, ein Stück Geflügelleber oder in dessen Ermangelung
etwas Kalbsleber, das Gelbe von >/» Citrone, etwas grüne Petersilie
wird zu einem Brei gewiegt oder faschiert, dann in wenig Butter oder

Geflügelfett abgedämpft. Mit dieser Masse nun wird die fette Oberseite
des Fleischstückes gleichmäßig bestrichen, darüber abermals geriebene
Semmel gestreut, das krustierte Fleischstück auf eine niedrige Bratenpfanne

ins heiße Bratrohr gesetzt (mit der bestrichenen Seite obenauf),
wo man es noch zur Erzielung einer schönen Farbe braten läßt.
Inzwischen wird mit etwas Butter, '/- feingeschnittener Zwiebel und zwei
Eßlöffel voll Mehl eine kleine Mehlschwitze gemacht, 4 entgrätete,
feingehackte Sardellen oder Anchovis, Salz, etwas guter Weinessig zugesetzt,

mit der nötigen Suppe zur Sauce verrührt, aufgekocht, dann
dieselbe Passiert und zum Brustkern serviert. Das Fleischstück selbst wird
mit einem Kranze von Kartoffeln (auf feine Streifchen geschnittene rohe
Kartoffeln werden in heißem Schmalze goldgelb gebacken) garniert.

Kksestaugen werden auf folgende Art bereitet! 5 große Eßlöffel
Butter werden lauwarm mit 6 Eßlöffeln geriebenem Parmesankäse,
12 Eßlöffeln trockenem Mehl und einem Löffel Wasser, einem halben
Theelöffel Salz und einer Messerspitze feinstpulverisiertem weißen Pfeffer
vermischt und ein glatter Teig daraus gemacht, der in kleinfingerdicke
Strähne gerollt, dann in handlange Stücke geschnitten wird. Die
Stangen werden auf mit weißem Papier belegten Backblechen bei

mäßiger Hitze strohgelb gebacken, kalt auf einer Serviette liegend zum
Thee, Bier oder Herrenpicknick serviert.

Falsche Koteletten, s/t Kilogramm mageres, hantloses Kalbfleisch
hackt man fein mit 200 Gramm frischem Nierenfett, gibt Salz, Pfeffer,
feingeschnittene Zwiebeln und Petersilie, etwas Citronenschale, 2 Eier
und so viel Semmelbrösel daran, daß die Masse zusammenhält. Daraus
formt man schöne, runde, fingerdicke Koteletten und brät diese unpaniert
in heißer Butter auf beiden Seiten je ö Minuten. Die Bratbutter
verkocht man kurz mit ein paar Eßlöffeln Bouillon oder Wasser, fügt
Liebig's Fleischextrakt zum Würzen hinzu, oder auch etwas vorhandene
Bratensauce und gießt dies über die Koteletten.

Rührei mit Rauchwurst. 6 Eier werden in einen Topf geschlagen
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unö mit 100 ©ramm SRild) nebft einer SiRefferfpiße ißfeffer unb ©alg
gut gequirlt. ®ann läßt man in einer eifernen Pfanne 20 ©ramm
©utter gergelfen, brät barin 6 Scheiben ©djlactwurft auf beiben ©eiten
an, gießt bie ®ier baräber unb läßt fie unter fRüfren, Wobei man bie

SBurft mit ben ®iern bermifc^t, gu einer lottern, bicttictjen SRaffe werben.
33tan richtet fdjneU auf einer erwärmten ©djûffel an.

*
Stfjuwdiljnftcs ©eriri)t «ou aufgctunrmtcni Snucrhraut, üRan fdjält

bem Quantum ©auertraut enlfpredjenb gefottene Kartoffeln unb fcßneibet
fie in SBürfel. §>at man Steffen bon ©pect ober ©cpWeinefteifci), fo
werben biefe ebenfalls Hein gefcßnitten, im anberen galle nimmt man
roI)en SRagerfpec! unb fcßneibet iljn fleinwürfftg. 5k einet flauen
fßfanne läßt man gett heiß werben, giebt bie Kartoffeln unb ben ©pect
l)inein unb rüfjrt einige SRale, bis beibe! fdfjßn angebraten ift. ®ann
giet)t man bal Kraut barunter, becft ju, unb bäntpfr unter nochmaligem
Stühren, bil bal ©ericßt burd) unb burcf) t)ei-B ffr ©oltte bal ®erid)t
ju trotten fein, fo fügt man etwa! übrige @auertrautbrül)e unb in
©rmangelung biefer etwa! SBSaffer ober SßeißWein bei.

*

fcirijt tu üereiifltbe Sommcrfjicifc. Dl)ne Buttât bon gleifd) be»

reitet man biè folgenbe ©uppe. SJtan nimmt SRo|rrüben, ©ellerie,
Kohlrabi, fßoree, SBirfingfol)!, Kopffalat, ©auerampfer, ©lumenloljl unb
einige Kartoffeln, fobaß man etwa jwei tiefe Sieller ©emüfe hot. Sitte

biefe ©emüfe fdjneibet man in möglicpft gleichmäßige Streifen, wäfcfjt
fie unb bämpft fie in 75 ©ramm ©utter ober gutem fÇett unter wieber»

I)oltem Schütteln ca. 30 SRinuten. ®ann giebt man 11U Siter !od)enbe!
©5a ffer an bie ©emüfe unb !od)t fie bamit weich- SRän fügt beim Sin»

richten ©alj, fßfeffer, gewiegte fßeterfilie unb etwa! Siebig'! gletfd)»
ejtralt ober „XRaggi" an bie ©uppe unb giebt in jeben Seiler eine

©djeibe geröftetel SSeißbrot, bebor man bie ©uppe auffüllt. ©! fdjmedt
fetjr gut, wenn man im legten Slugenblict einige ©djeiben Weiße!, gut
aulgewäfferte! fRtnbermarï in bie ©uppe legt unb gar gietien läßt.

*
Jiofenkoljlfnlal. ®ie Stofenlohltnofpen werben bon ben äußern,

harten ©lättcßen befreit, in focßenbem ©aljwaffer unb einem hafelnuß»
großen ©tüctdjen ©oba, bamit fie fd)ön grün bleiben, gefotten, bann
in einen ®urd)fdflag gegoffen unb mit Mtem SSaffer abgefd)Wemmt.
ÜRun wirb ein ^artgefod)te§ ®igelb mit jwei ©ßlöffeln feinem ©alatol
herrührt unb mit ©ffig unb wenn nötig mit etwa!" Staffer berbünnt,
gefallen unb gepfeffert unb über bie Stofenïohlïnofpen, ff)unlid)ft fo

lange biefelben noch Warm finb, gegeben.

— 70 —

und mit 100 Gramm Milch nebst einer Messerspiste Pfeffer und Salz
gut gequirlt. Dann läßt man in einer eisernen Pfanne 20 Gramm
Butter zergehen, brät darin 6 Scheiben Schlackwurst auf beiden Seiten
an, gießt die Eier darüber und läßt sie unter Rühren, wobei man die

Wurst mit den Eiern vermischt, zu einer lockern, dicklichen Masse werden.
Man richtet schnell auf einer erwärmten Schüssel an.

Schmackhastts Gericht mm imfgewiirmtem Sauerkraut. Man schält
dem Quantum Sauerkraut entsprechend gesottene Kartoffeln und schneidet
sie in Würfel. Hat man Resten von Speck oder Schweinefleisch, so

werden diese ebenfalls klein geschnitten, im anderen Falle nimmt man
rohen Magerspeck und schneidet ihn kleinwürflig. In einer flachen
Pfanne läßt man Fett heiß werden, giebt die Kartoffeln und den Speck

hinein und rührt einige Male, bis beides schön angebraten ist. Dann
zieht man das Kraut darunter, deckt zu, und dämpft unter nochmaligem
Rühren, bis das Gericht durch und durch heiß ist. Sollte das Gericht
zu trocken sein, so fügt man etwas übrige Sauerkrautbrühe und in
Ermangelung dieser etwas Wasser oder Weißwein bei.

Leicht !» bereitende Soiumcrspeise. Ohne Zuthat von Fleisch
bereitet man die folgende Suppe. Man nimmt Mohrrüben, Sellerie,
Kohlrabi, Porse, Wirsingkohl, Kopfsalat, Sauerampfer, Blumenkohl und
einige Kartoffeln, sodaß man etwa zwei tiefe Teller Gemüse hat. Alle
diese Gemüse schneidet man in möglichst gleichmäßige Streifen, wäscht
sie und dämpft sie in 75 Gramm Butter oder gutem Fett unter wiederholtem

Schütteln ca. 30 Minuten. Dann giebt man IQ Liter kochendes

Wasser an die Gemüse und kocht sie damit weich. Man fügt beim
Anrichten Salz, Pfeffer, gewiegte Petersilie und etwas Liebig's Fleischextrakt

oder „Maggi" an die Suppe und giebt in jeden Teller eine

Scheibe geröstetes Weißbrot, bevor man die Suppe auffüllt. Es schmeckt

sehr gut, wenn man im letzten Augenblick einige Scheiben Weißes, gut
ausgewässertes Rindermark in die Suppe legt und gar ziehen läßt.

Rosenkohlsalai. Die Rosenkohlknospen werden von den äußern,
harten Blättchen befreit, in kochendem Salzwasser und einem haselnußgroßen

Stückchen Soda, damit sie schön grün bleiben, gesotten, dann
in einen Durchschlag gegossen und mit kaltem Wasser abgeschwemmt.
Nun wird ein hartgekochtes Eigelb mit zwei Eßlöffeln feinem Salatöl
verrührt und mit Essig und wenn nötig mit etwas' Wasser verdünnt,
gesalzen und gepfeffert und über die Rosenkohlknospen, thunlichst so

lange dieselben noch warm sind, gegeben.
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Sltjlftf Hütt gcllicit lliiltfll. 1 ißfunb gutef Sîinbfteifd) wirb gut

abgeWafdjen, mit 2 Siter lattem Sßaffer itrtb 10—15 ©ramm Saig
langfam eine Stunbe gefodjt. ®aitn tljut man 2 fßfunb iDtoIjrrüben,
welche gefdjabt, geWafdfen unb in Streifen gefdjnitten ftnb, nebft einem

Söffet 3ucler bagu unb lüfjt baf gange nodf etwa eine Stunbe locijen.
3um Sdfluff gibt man 1—3 gerbrüdte Salgfartoffeln, fowie etwats fein=
gelfactte ißeterfilie [ftngu nnb läfjt nochmals atleg auffodjen.

lüifftftfjc Ctfniloilc. ©ine glatte gorm wirb mit gewöhnlichem
SSifluii aufgelegt, bon 6 ©gelb, 7/io Siter fWitdj unb einer Stange
SSanilte Wirb eine ©rême auf bent geuer biê gum Sodfen gefdjlagen,
hernadf weggenommen unb gerührt biê gum Mt werben, nnterbeffen
Werben 3/io Siter Sdflagraljm gu einem feften Sdfttee gefdftagett unb mit
4 23Iatt geltender ©elatine unter bie ©rente leidft tjineingerü^rt, in bie

aufgelegte gorm gefüllt, biê gum ©ebraudf an einen lüften Ort geftellt
unb auf einer gebrodfetten Serbiette auf eine fßlatte angerichtet.

3f

©tirlicttffttttc. ©ine mittelgroße ©urfe wirb gefdfätt, halbiert, bie
Serne entfernt, in Keine Sdfeibdfen gefdfnitten, btefe in ftebenbem Saigs
Waffer Weidfgelodft, abgefdfüttet, mit laltem SBaffer abgefütftt unb famt
1 ©ßlöffel feingetjaefter ©ftragom ober gendfetblöttchen in einer Süß=
butter einige ÜDtinuten aufgelodft; bie Sauce, bie binbig fein foil, Wirb
mit 2 ©igetb gebunben unb mit etwa? „StRaggisiffiürge" gehoben.

*
ffilcirtjmâfîigcs ©nrhorijcii neuer fiartoffcln. Sehr oft wirb bie £auf=

fran beim Sodfen mehlreiclfer neuer Sartoffeln bie unangenehme @r=

fatfrung ntadfen, baß biefe aitften böttig gerfoeljen, im iynttern aber
noctf hatl bbö feß ßnk- 2Ser in folclfert gälten nicht borgtelft, bie Sar*
toffetn bor .bem Soeben gu gerfdfueiben, muff jebe Sartoffel bor bent

Stnfeßen mit einer Sßiclnabel burchftedfen. ®aê SodfWaffer bringt beim
Sieben bann gleichmäßig bitrdf bie Keine laurn fichtbare Oeffnung inf
Snnere ber Sartoffeln uttb ermöglicht baburch ein gleidfgeiiigef @ar=

Werben mit ber äußeren Seite.
-K

SiiimmErilinncrtrnuk. So einem Weiten ©lafgefäß mifdft man
tpimbeers unb Sohannifbeermarmetabe burdjeinanber unb gießt baritber
langfam unter ftetem Stühren eine glafdje leidften SJiofelwein, füßt baê

©eträn! nodf, wenn eS nötig fein fottte, unb gießt eë burdf, ein feineë
Sieb, föian fteïït ef bann mehrere Stunben in ©ië, gießt beim Ser*
bieren eine glafdje laïtef ïoïftenfaureë Sßaffer bagu unb legt in jebeë
©taf einige gegitterte, ebenfaltf laltgefteltte Himbeeren.

__ ?1 __

Suppe von gellieu Rollen. 1 Pfund gutes Rindfleisch wird gut
abgewaschen, mit 2 Liter kaltem Wasser und 10—15 Gramm Salz
langsam eine Stunde gekocht. Dann thut man 2 Pfund Mohrrüben,
welche geschabt, gewaschen und in Streifen geschnitten sind, nebst einem

Löffel Zucker dazu und läßt das ganze noch etwa eine Stunde kochen.

Zum Schluß gibt man 1—3 zerdrückte Salzkartoffeln, sowie etwas
feingehackte Petersilie hinzu und läßt nochmals alles aufkochen.

-X-

Russische Charlotte. Eine glatte Form wird mit gewöhnlichem
Biskuit ausgelegt, von 6 Eigelb, '/-o Liter Milch und einer Stange
Vanille wird eine Crsme auf dem Feuer bis zum Kochen geschlagen,
hernach weggenommen und gerührt bis zum kalt werden, unterdessen
werden ^/i» Liter Schlagrahm zu einem festen Schnee geschlagen und mit
4 Blatt geklärter Gelatine unter die Creme leicht hineingerührt, in die

ausgelegte Form gefüllt, bis zum Gebrauch an einen kühlen Ort gestellt
und auf einer gebrochenen Serviette auf eine Platte angerichtet.

Gurkensoule. Eine mittelgroße Gurke wird geschält, halbiert, die
Kerne entfernr, in kleine Scheibchen geschnitten, diese in siedendem
Salzwasser weichgekocht, abgeschüttet, mit kaltem Wasser abgekühlt und samt
1 Eßlöffel feingehackter Estragon- oder Fenchelblättchen in einer
Süßbutter einige Minuten aufgekocht; die Sauce, die bindig sein soll, wird
mit 2 Eigelb gebunden und mit etwas „Maggi-Würze" gehoben.

Gleichmäßiges Garkochen neuer Kartoffeln. Sehr oft wird die Hausfrau

beim Kochen mehlreicher neuer Kartoffeln die unangenehme
Erfahrung machen, daß diese außen völlig zerkochen, im Innern aber
noch hart und fest sind. Wer in solchen Fällen nicht vorzieht, die
Kartoffeln vor dem Kochen zu zerschneiden, muß jede Kartoffel vor dem

Ansetzen mit einer Spicknadel durchstechen. Das Kochwasser dringt beim
Sieden dann gleichmäßig durch die kleine kaum sichtbare Oeffnung ins
Innere der Kartoffeln und ermöglicht dadurch ein gleichzeitiges
Garwerden mit der äußeren Seite.

Sndainenkantrtroiik. In einem weiten Glasgefäß mischt man
Himbeer- und Johannisbeermarmelade durcheinander und gießt darüber
langsam unter stetem Rühren eine Flasche leichten Moselwein, süßt das
Getränk noch, wenn es nötig sein sollte, und gießt es durch

^

ein feines
Sieb. Man stellt es dann mehrere Stunden in Eis, gießt beim
Servieren eine Flasche kaltes kohlensaures Wasser dazu und legt in jedes
Glas einige gezuckerte, ebenfalls kaltgestellte Himbeeren.
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Pas (gtttftrtten toit fettftedicu nus Stoffen mittcljl $eup. SWeift

gefd)tel)t bieg auf gang berleffrte SSÎetfe, gewöhnlich toirb mit SBengtu

angefeuchtet unb bann mit cinout $ttd)c nadjgerteben. ®abei toirb bag

gett gtoar bon bent Sengin gelöft unb auf einen größeren Staunt ber»

teilt, aber ïeinegwegg entfernt, tooburd) ber [jäfftiche Stanb entfielt.
®ag Sengin berftüdjtet fid) unb tafjt bag nid)t flüchtige fÇett ba, too

eg urf^rüngtict) toar, gnrüd, nur mit bent Unterfcffiebe, baff ber ßtec!
noch Qibfeer getoorben ift. ®a bnrch bag Stetben bie 28oßt)aare uteffr
ober toeniger bon bem $euge entfernt toerben, fo geigen [ich fftciter bei

auffaßenbem Staube bie ßteden nod) mehr. ®ag eingig richtige SSer=

faljren, ben Sted gu befeitigén, befteht barin, bah utan e'nett Sogen
getoöhttlicheS graueg Söfchhaftier breimal gufammentegt, auf biefer
fßafiiertage bie gtedfteße gtatt augbreitet, tnd)tig mit Sengin einnäßt,
mit einer gtoeiten Sage bon Söfdjpapier fofort bebedt unb mittetft eincê

latten Sügeteifeng ober mit ber ipanb berb tpreßt. Stßeg ßett toirb
hieburcß gelöft, famt bem Söfunggmittet bon bem ißafner aufgefogen
rtnb fomit boßftänbig aug bem Senge entfernt.

*
ffialiitrcnm. Son ben bieten im Raubet bortommenben £>autfatben

ift ba§ fotgenbermahen gubereitete ßotbcream am meiften gu empfehlen :

116 ©ramm füffeg Staubet » Det, 12 ©ramnt meiffeg Sd)eibentoad)g
unb 12 ©ramm SBatrat toerben in ein ißorgeßangefchirr gefd)üttet, bag

man in ein gröfßreg, gur Raffte mit SSaffer gefüßteg ©efctjirr [teilt.
SRatt läßt fo lange lodjen, big 28ad)g unb SBalrat boßftänbig ge=

fdjmotgen finb. ®ie SDtaffe toirb bann in einen SItörfer getl)an unb
mit einem filberneit Söffet fo tauge umgerührt, big fie gang weih unb
fchaumig bid ift, bann toerben unter beftcinbigent Stühren 60 ©ramm
Stofentoaffer gugefetjt; fchtießtid) fügt man nod) 5 ®ropfen Stofenöt unb
ein toenig Sengoe»®iultur t)tngu.

*
Sftjimmcl im fleiltr. ®ie in feuchten Keßerräumen oft aßeg über»

giehenben nieberen pftangtid)en ©ebitbe (Sdjimmet) bebingen, ba fie
bie gu it)rem SBadjghnn erforberticße $eud)tigleit aug ber Suft begierig
aufnehmen unb wie ein ©chtoamnt fefthatten, bag fdptierige, fd)teimigc
Stugfehen ber SSänbe unb ©eratfdjaften; auherbent finb fie atg teit=

toeife Urfadje beg übten ©erudjg ber Keflertuft angufehen. Sunt Ser»
ftören ber Sd)immetbitbung bertuenbet man in neuerer Qnt mit Sor»
teil bag Stntinonnin. Sfan töfi biefcg fOtittet in Sßäffer (1 gu 100) unb

ftreicßt bamit bie SBättbe. Sßit ber $ötung beg Schimmels berfc^toinbet
aud) batb bie geucßtigfeit unb ber übte ©entcl).

Stebatttott Mtb SBetlag: grau 8lift ©oneggev in St. ®aEçrt.
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Das Entfernen von Fettstecken nus Stoffen mittetff Keuzin. Meist
geschieht dies auf ganz verkehrte Weise, gewöhnlich wird mit Bcnziu
angefeuchtet und dann mit einem Tuche nachgerieben. Dabei wird das

Fett zwar von dem Benzin gelöst und auf einen größeren Raum
verteilt, aber keineswegs entfernt, wodurch der häßliche Rand entsteht.

Das Benzin verflüchtet sich und läßt das nicht flüchtige Fett da, wo
es ursprünglich war, zurück, nur mit dem Unterschiede, daß der Fleck

noch größer geworden ist. Da durch das Reiben die Wollhaare mehr
oder weniger von dem Zeuge entfernt werden, so zeigen sich später bei

auffallendem Staube die Flecken noch mehr. Das einzig richtige
Verfahren, den Fleck zu beseitigen, besteht darin, daß man einen Bogen
gewöhnliches graues Löschpapier dreimal zusammenlegt, auf dieser

Papierlage die Fleckstelle glatt ausbreitet, tüchtig mit Benzin einnäßt,
mit einer zweiten Lage von Löschpapier sofort bedeckt und mittelst eines

kalten Bügeleisens oder mit der Hand derb Preßt. Alles Fett wird
hiedurch gelöst, samt dem Lösungsmittel von dem Papier aufgesogen
und somit vollständig aus dem Zeuge entfernt.

Cllàreom. Von den vielen im Handel vorkommenden Hautsalben
ist das folgendermaßen zubereitete Coldcream am meisten zu empfehlen:
116 Gramm süßes Mandel-Oel, 12 Gramm weißes Scheibenwachs
und 12 Gramm Walrat werden in ein Porzellangeschirr geschüttet, das

man in ein größeres, zur Hälfte mit Wasser gefülltes Geschirr stellt.
Man läßt so lange kochen, bis Wachs und Walrat vollständig
geschmolzen sind. Die Masse wird dann in einen Mörser gethan und
mit einem silbernen Löffel so lange umgerührt, bis sie ganz weiß und
schaumig dick ist, dann werden unter beständigem Rühren 66 Gramm
Rosenwasser zugesetzt; schließlich fügt man noch ö Tropfen Rosenöl und
ein wenig Benzoe-Tinktur hinzu.

Schimmel im Keiler. Die in feuchten Kellerräumen oft alles
überziehenden niederen pflanzlichen Gebilde (Schimmel) bedingen, da sie

die zu ihrem Wachstum erforderliche Feuchtigkeit aus der Luft begierig
aufnehmen und wie ein Schwamm festhalten, das schmierige, schleimige
Aussehen der Wände und Gerätschaften; außerdem sind sie als
teilweise Ursache des üblen Geruchs der Kellerluft anzusehen. Zum
Zerstören der Schimmelbildung verwendet man in neuerer Zeit mit Vorteil

das Antinvnnin. Man löst dieses Mittel in Wasser (1 zu 166) und

streicht damit die Wände. Mit der Tötung des Schimmels verschwindet
auch bald die Feuchtigkeit und der üble Geruch.
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