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iausratrtljCdjaftltdjE OBrattabetlap öbi $d)iD£ip |rara-^toß.
©rftfjeint am erften ©onntag jebett 3ftoitat§.

St. ©allen 9îr. 11. Zconember 1901

@ine fdfyvoexe Jlrßeif Cetd?f gewacht.
(©ht berbienteê üoblieb.)

|fSjj>m !Jtad)barbäu§d)en ïlo^ft'ê munter anê Südjenfenfter. ,,©rü|'
èMk ®id), Helene, btè ®u fleißig?"

„„Slber Sftarie, ®«, Ejeute J unb ant Vormittag, too toir bod) beibe

feine Sett für einanber baben. $d) foil ja fod)en unb fjabe e§ fo eilig
in Vorbereitung ber großen SBäfdje." "

„®u arnte Helene, bei ®ir ift toobl ber Jammer größer, alë bie

Slrbeit felbft. — Vegtitfje mid) bod) nid)t gleid) mit Vortoürfen. ©ine

gnnje 2Bod)e fiabett toir un§ nicfc)t gefprodjen. 28ir baben unë bod) ftetê ba§

îîeuefte mitgeteilt, toarunt beute fo mifjlaitnig, liebet» Sendjen? Sdjnell
fort mit bett tiefen Stirnrunjetn, id) mitt bid) ja nidjt länger aufhalten."

,,„!ya, toarte nur, bit» ®id) bie grofje 2ßäfd)e briicft, bann ift e§

an mir, ®eine Stimmung ju prüfen.""
„Stur geprüft! ©ben möd)te id) bid) um ein SöüfdjeX SBafdjflammern

bitten, bie mir nod) fefjlen; benn meine SBäfc^e baumelt fd)on luftig im
Sonnenfcpein."

„„ÏBaë! ®eine 2Bäfd)e? SSann paft ®u benn toafdjen laffert ?" "

„Von Ijeute morgen friüj big Xtittag unb jtoar pabe id) bie Sir»,

beit felbft gemacht; fieb)', id) bin bei bem Vergnügen orbentïicfc) feud)t
geworben."

„„SBabrbaftig! Slber e§ toar ja noct) gar nidjt ®eine Sßäfdjejeit.""
„Stein, aber id) fage ja, bafs id) bie SBäfcpe ju meinem Vergnügen

beforgte."
„„Vergnügen! Seit mann ift benn ber SBafdjtag ein Vergnügen?""
„SKit pente, fonft t)ätte id) bod) nid)t meinen ©eburtêtagëmorgen

in ber Xöafd)füd)e berbrad)t."
,,„D — ®ein ©eburtêtag, liebe Starie, balb batte id) ben ber*

geffen, über meinen Sorgen! Sei nidjt böfe, id) bjabe längft eine

Üfleinigfeit für ®id) bereit. 2öa§ bat ®rc ®etn iDïann gefc^enït?" "

,,®aë fage id) ®ir beute nod) nidjt, ®u baft e§ ja fo eilig."

MusmrWMW GMsbeilM der Kchivcher FrMN-Zàg.
Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 11. November sstOs

Gins schwere Arbeit Leicht gemacht.
(Ein verdientes Loblied.)

Nachbarhäuschen klopft's munter ans Küchenfenster. „Grüß'
ZzWi Dich, Helene, bis Du fleißig?"

„„Aber Marie, Du, heute?! und am Vormittag, wo wir doch beide

keine Zeit für einander haben. Ich foll ja kochen und habe es so eilig
in Vorbereitung der großen Wäsche.""

„Du arme Helene, bei Dir ist wohl der Jammer größer, als die

Arbeit selbst. — Begrüße mich doch nicht gleich mit Vorwürfen. Eine

ganze Woche haben wir uns nicht gesprochen. Wir haben uns doch stets das

Neueste mitgeteilt, warum heute so mißlaunig, liebes Lenchen? Schnell
fort mit den tiefen Stirnrunzeln, ich will dich ja nicht länger aufhalten."

„„Ja, warte nur, bis Dich die große Wäsche drückt, dann ist es

an mir, Deine Stimmung zu prüfen.""
„Nur geprüft! Eben möchte ich dich um ein Büschel Waschklammern

bitten, die mir noch fehlen; denn meine Wäsche baumelt schon lustig im
Sonnenschein."

„„Was! Deine Wäsche? Wann hast Du denn waschen lassen?""
„Von heute morgen früh bis Mittag und zwar habe ich die Arbeit

selbst gemacht; sieh', ich bin bei dem Vergnügen ordentlich feucht

geworden."
„„Wahrhaftig! Aber es war ja noch gar nicht Deine Wäschezeit.""
„Nein, aber ich sage ja, daß ich die Wäsche zu meinem Vergnügen

besorgte."

„„Vergnügen! Seit wann ist denn der Waschtag ein Vergnügen?""
„Mit heute, sonst hätte ich doch nicht meinen Geburtstagsmorgen

in der Waschküche verbracht."
,,„O — Dein Geburtstag, liebe Marie, bald hätte ich den

vergessen, über meinen Sorgen! Sei nicht böse, ich habe längst eine

Kleinigkeit für Dich bereit. Was hat Dir Dein Mann geschenkt?""
„Das sage ich Dir heute noch nicht, Du hast es ja so eilig."
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,,„D, fag'eS bod); ad) hätte id) bieIjäfjtidje SBäfdje fdjon borüber,
baff id) p ®ir tommen tonnte.""

„lifo benn fdjnetl: ©inen itberauê tüchtigen ^afdmcl.nU'fctt -Ijat
mein liebeS Sftänndjen mir gefdjentt ; ber arbeitet biermal fo biet, tnie
bie befte äSäfdjerin, unb fauber, o toie fcljön. Sïun aber gib mir ge=

fcfjtoinb bie klammern, id) muff get)en. — 2tber, Sendjen, ®u Stärrin,
nun beim ©eljen toieber baSfetbe faure ©efidjtdjen, roie borljin, atS id)
ungelegen faut."

„„Sa, nun täfjt ®u mid) altem mit meiner SBäfd)e.""
„Stein, Sdjafj, fei nur ganj luftig unb pfrieben, ridjte nur gut

p auf morgen, unb bann beorbere id) meinen prächtigen ©eljütfen p
®ir unb fomme and) fetbft ; mein lieber ©eorg ift beute auf ber Steife,
eS fügt fid) alfo feljr gut, baS gibt einen bergnügten ®ag, id) ér§ftl)te
®ir bann, mie id) p meiner ipütfe gefommen bin, unb bis morgen
mittag flattert and) ®eine grofje SSäfdje."

„,,D, ®u gute SKarie, mie tönnteid) eS annehmen, baff ®n meinet
megen gteict) morgen toieber fo ftrenge Strbeit beforgft, baS barf id) nid)t.""

„©etoifj barfft ®u baS, id) bin gar nid)t mübe, nicljt mehr atS

nach einem luftigen ®anj. S<i) freue mid) ja fdjon toieber auf bie nädjfte
SBäfdje. Safj unS nur frühzeitig beginnen, benn SJtorgenftunb hat ©olb
im SCtunb. Sttfo auf SBieberfeEjen morgen, unb atS SBafcherinnenloIjn
gibft ®u mir mein ©efdjentchen, id) bin fo gefpamtt, mit toaS ®u mid)
bebad)t h^ft."

21m nächften SStorgen früh feigen fid) bie greunbinnen toieber.
„@uten SDîorgert, Sendjen, ei toie fd)ön, ®u t>aft fdjon hetfjeê SBaffer

in gfttlle bereit unb id) bringe ®ir ba meinen Reifer, nun fann eS losgehen."

„ ,,3eig' mir bod), toie ®ein ©eljütfe arbeitet, toie bie SStafdjine *) geht." "

„®rft toinben toir fctjtiell bie eingereichte 28äfd)e anS, bann fiefjft
®u ben ©eljilfen gleid) in Sittion. Safj alles Steiben bei Seite, ber

fpetfer toäfd)t für ®id); er fcpont juborfommenb ®eine £>anbe unb
bamit and) ®eine SBäfdje. Stun tege oier S3etttüd)er auf einmal put
S3ortoafd)en in bie SKafdjine, bie reinigt bie grofjen Stüde in berfetben
3eit, toie ®u tineS bon ipanb ober am Sörett. Sftit Heineren Stüden
füXtft ®n bis p einem ®rittet auf, bann giefje foüjenbe Sauge bis p
gtüei ®rittet barüber. kontrolliere nun bei offener SOÎafdjine, toie tüd)tig
bie Sktoegung beS fonft fo ermübenben SdjtoentenS auSgefütjrt toirb
unb jtoar ohne bie SBäfdje p fdjäbigen, toaS eben nidjt bon jeber
anberen 2Bafd)mafcl)irte aud) gefagt toerben !ann. ffnnf SJÎinuten
SdjtoentenS genügen je für eine güüung. ®ie beim getoöhntid)en
SBafdjen faft nnergrünbtid) fdjeinenben ,ßuber teeren fid) nnbermerft

*) ©djmibtê Sßatentloafchmafchine p beptjen bet ©. 2t. SBaeber, SDtarlt«
gaffe 11, ©t. (Satten,
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,,„O, sag'es doch; ach hätte ich die häßliche Wäsche schon vorüber,
daß ich zu Dir kommen könnte.""

„Also denn schnell: Einen überaus tüchtigen Waschgehüffen hat
mein liebes Männchen mir geschenkt; der arbeitet viermal so viel, wie
die beste Wäscherin, und sauber, o wie schön. Nun aber gib mir
geschwind die Klammern, ich muß gehen. — Aber, Lenchen, Du Närrin,
nun beim Gehen wieder dasselbe saure Gesichtchen, wie vorhin, als ich

ungelegen kam."

„„Ja, nun läßt Du mich allein mit meiner Wäsche.""
„Nein, Schatz, sei nur ganz lustig und zufrieden, richte nur gut

zu auf morgen, und dann beordere ich meinen prächtigen Gehülfen zu
Dir und komme auch selbst ; mein lieber Georg ist heute auf der Reise,
es fügt sich also sehr gut, das gibt einen vergnügten Tag, ich erzähle
Dir dann, wie ich zu meiner Hülfe gekommen bin, und bis morgen
mittag flattert auch Deine große Wäsche."

„,,O, Du gute Marie, wie könnte ich es annehmen, daß Du meinetwegen

gleich morgen wieder so strenge Arbeit besorgst, das darf ich nicht." "

„Gewiß darfst Du das, ich bin gar nicht müde, nicht mehr als
nach einem lustigen Tanz. Ich freue mich ja schon wieder auf die nächste

Wäsche. Laß uns nur frühzeitig beginnen, denn Morgenstund hat Gold
im Mund. Also auf Wiedersehen morgen, und als Wäscherinnenlohn
gibst Du mir mein Geschenkchen, ich bin so gespannt, mit was Du mich
bedacht hast."

Am nächsten Morgen früh sehen sich die Freundinnen wieder.
„Guten Morgen, Lenchen, ei wie schön, Du hast schon heißes Wasser

in Fülle bereit und ich bringe Dir da meinen Helfer, nun kann es losgehen."

„ „Zeig' mir doch, wie Dein Gehülfe arbeitet, wie die Maschine "st geht." "

„Erst winden wir schnell die eingeweichte Wäsche aus, dann siehst

Du den Gehilfen gleich in Aktion. Laß alles Reiben bei Seite, der

Helfer wäscht für Dich; er schont zuvorkommend Deine Hände und
damit auch Deine Wäsche. Nun lege vier Betttücher auf einmal zum
Vorwaschen in die Maschine, die reinigt die großen Stücke in derselben
Zeit, wie Du eines von Hand oder am Brett. Mit kleineren Stücken

füllst Du bis zu einem Drittel auf, dann gieße kochende Lauge bis zu
zwei Drittel darüber. Kontrolliere nun bei offener Maschine, wie tüchtig
die Bewegung des sonst so ermüdenden Schwenkens ausgeführt wird
und zwar ohne die Wäsche zu schädigen, was eben nicht von jeder
anderen Waschmaschine auch gesagt werden kann. Fünf Minuten
Schwenkens genügen je für eine Füllung. Die beim gewöhnlichen
Waschen fast unergründlich scheinenden Zuber leeren sich unvermerkt

*) Schmidts Patentwaschmaschine zu beziehen bei E. A. Maeder, Marlt-
gasse 11, St. Gallen.
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unb bio biet angenehmere Semegung beim treiben ber 3Jtafd)ine, aïs
beim £>anömafcl)en ober am Srett, täfjt feine unangenehme Stimmung
auffommett. ®u fannft motft einen ganzen ®ag auf biefe SBeife mafdjen,
ofine reijbar unb aufgeregt ju merbett. ©S erfe|t ®ir einen $nrn=
apparat. ®urd) baS rafctje Arbeiten mechfett immer bie S^ätigbeit. ©ine
einfeitige ©rmttbung ftnbet aïfo nidjt fiait. ®ie 28afd)e famntt fdjoit
bei ber erften Seljanblung fo rein, ttrie gefoc£)t, attS ber iDtafdjine, ift
aïfo nact) ber Siebeprogebttr unb nad)f)erigem Sbüten boEfiänbig rein
gemafd)en. ©§ fann and), bermoge ber borjtigMjen Slrbett ber SJtafchine,
bie frühere Siebezeit berïitrgt unb baburd) ben befonberS fd)mut)igen
©egenftänben an Sîochjeit zugefügt merben. SBie bie 2Bäfcfje in biefer
5Dfafd)ine bei grunbïi^er Steinigung gefdjont mtrb, geigen auffattenb
Strümpfe unb anbere SSottfachen."

,,„2ßie prächtig ba§ arbeitet! Slber orbenttiäj teuer mirb biefer @e=

hülfe bocl) fein — ?""
„3ch benfe, bafs ®tt ®ir benfetben nad) nicht gu langer f^eit felbft

ermöglichen fannft. iget) erhielt bie SOÎafctjine an Stelle ber teuren
SOtobehüte, benen mein ©eorg fehr feinblich gefinnt ift unb bie p laffen
mir nid)t fdjiuer fällt. ®ie SOtafdjine ermöglicht' mir ein frühzeitiges
gertigmerben;. atfo bielleic^t nach Sd)Iu§ beS ®afd)eftS nod) einen

Spaziergang mit meinem Sftann, mäljrenb bei ber alten SSafchmetljobe
fcl)mucfer tput unb Strajjenfteib bergebtid) auf bie ermübete $rägerin
marten nütffen. Siehft ®u, mie bie Sfrbeit mitttermeite borgerüeft ift,
mir finb ganj unbermerft beim StuSfpüten angelangt, bte grofje 2Bäfd)e,
bie fo fepmer auf ®ir taftete, ift batb beenbet. SDÖt ben testen SRani=

pütationen mirft ®u nun nod) luftig fertig merben. |jeute abenb fmte

id) ben tüd)tigen ©efetten mieber ab, eS mirb ja nid)t lange baueru,
bis ®u ihn burd) einen eigenen erfet)t haft- 3tun eile id), ein 39fittagS=

maht für uns zu richten. 2ttS ffeidjen, mie bergnügt mir bei bent

fdjönen ©efepenfe arbeiten, fenben mir bem guten ©eber beSfetben eine

luftige ®an!eSfarte unb nachher fommt and) ®eine groffe SBäfdje mie

bon felbft gereinigt znnt ®roc!nen."

Rezepte.
tßrproßt ttttb gut ßefuttben.

fciltfîljc fjiil)itei'fil|tjîc, 1h—sk Kilo Katbfteifd), 2 in Scheiben ge=

fdjnittene ^wiebeln, SeIIerie= unb ißeterfitienmurzetn merben mit 125

©ramm Sutter in einen eifernen ®opf gegeben, 2—3 gehäufte Söffet
5DM)Ï bagu unb alteS zilfamtuen gar unb Ijetlgetb gefctjmi^t. SOfan füllt
SBaffer barauf, legt ein fetteS, atieS ^uhn,; fauber guredjt gemacht unb

gemafd)en, l)iuein unb gibt noch fo biet SBaffer nach, 9U'
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und die Viel angenehmere Bewegung beim Treiben der Maschine, als
beim Handwaschen oder am Brett, läßt keine unangenehme Stimmung
aufkommein Du kannst wohl einen ganzen Tag auf diese Weise waschen,

ohne reizbar und aufgeregt zu werden. Es ersetzt Dir einen

Turnapparat. Durch das rasche Arbeiten wechselt immer die Thätigkeit. Eine
einseitige Ermüdung findet also nicht statt. Die Wäsche kommt schon
bei der ersten Behandlung so rein, wie gekocht, aus der Maschine, ist
also nach der Siedeprozedur und nachherigem Spülen vollständig rein
gewaschen. Es kann auch, vermöge der vorzüglichen Arbeit der Maschine,
die frühere Siedezeit verkürzt und dadurch den besonders schmutzigen

Gegenständen an Kochzeit zugefügt werden. Wie die Wäsche in dieser

Maschine bei gründlicher Reinigung geschont wird, zeigen auffallend
Strümpfe und andere Wollsachen."

„„Wie prächtig das arbeitet! Aber ordentlich teuer wird dieser
Gehülfe doch sein —

„Ich denke, daß Du Dir denselben nach nicht zu langer Zeit selbst

ermöglichen kannst. Ich erhielt die Maschine an Stelle der teuren
Modehüte, denen mein Georg sehr feindlich gesinnt ist und die zu lassen

mir nicht schwer fällt. Die Maschine ermöglicht mir ein frühzeitiges
Fertigwerden; also vielleicht nach Schluß des Wascheüs noch einen

Spaziergang mit meinem Mann, während bei der alten Waschmethode
schmucker Hut und Straßenkleid vergeblich auf die ermüdete Trägerin
warten müssen. Siehst Du, wie die Arbeit mittlerweile vorgerückt ist,

wir sind ganz unvermerkt beim Ausspülen angelangt, die große Wäsche,
die so schwer auf Dir lastete, ist bald beendet. Mit den letzten
Manipulationen wirst Du nun noch lustig fertig werden. Heute abend hole
ich den tüchtigen Gesellen wieder ab, es wird ja nicht lange dauern,
bis Du ihn durch einen eigenen ersetzt hast. Nun eile ich, ein Mittagsmahl

für uns zu richten. Als Zeichen, wie vergnügt wir bei dem

schönen Geschenke arbeiten, senden wir dem guten Geber desselben eine

lustige Dankeskarte und nachher kommt anch Deine große Wäsche wie

von selbst gereinigt zum Trocknen."

Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Deutsche Hühneesuppc. b/« Kilo Kalbfleisch, 2 in Scheiben
geschnittene Zwiebeln, Sellerie- und Petersilienwurzeln werden mit 125

Gramm Butter in einen eisernen Topf gegeben, 2—3 gehäufte Löffel
Mehl dazu und alles zusammen gar und hellgelb geschwitzt. Man füllt
Wasser darauf, legt ein fettes, altes Huhn, sauber zurecht gemacht und

gewaschen, hinein und gibt noch so viel Wasser nach, daß alles gut



— 84 —

bebedt ift. SDtan fügt ©aïs 51t, täfjt bie Srütje 3 ©tunben langfairt
ïocfyen, gibt fie buret) ein Jpaarfieb, fe|t fie nodjmalS aufs geuer unj)

Sielft fie mit 3— 4 ©igelb ab. ®ie ©uppe ntufj gebuitben, bodj nietjt 311

bid fein; man !ann and) noci) ein ©laê Sîfieinmetn baran geben. ®a§
Jpulfn mirb auf einen Seiler gelegt, bie ipaut abgesogen unb ba§ Steift
in sierliclje ©tüde gefct)nitten, bie man in bie ©uppe gibt, aucl) eine

S3üd)fe @d)nitifpargel ïann mit bem SBaffer jugefügt werben.
*

fniBdjenfupt. 99îan nimmt 2 grojfe ^wiebeln, @eßerie= unb ^5eter-

filienttrarjetn unb Saud), fdjneibet aïleë in fleine ©tüde unb brät fie
mit 2 ©Reiben toljen ©djinlen in 125 ©ramm Sutter braun. SRun

fd)Iägt man beliebige Knocljen redjt fein, Sftoaftbeaf, Rommel, ©eflügel,
and) SBilbïnodjen, möglidjft biet ©orten burdjeinanber, gibt fie ju beut

SBurgelmerï, bebedt fie mit SBaffer unb fügt ©als 3U- ^arl tü|t bie

©uppe 3 ©tunben langfant lochen, gibt fie buret) ein Jpaarfieb, bamit
bor ädern teine Knodjenrefichen surüdbleiben, unb fügt nod) etoaS

gleifdjejtralt bei.
*

Somntenfllppc. 125 ©ramm Sutter werben mit SReljI, 250 ©ramm
rolfen ©djinfenwürfeln, gwiebeln, Sßeterfiliem unb ©elteriemursetn I)eß=

gelb gefdjWitjt, mit 2—3 Siter gleifdjbrül)e aufgefüßt, bann 8 groffe
Somaten in Siertel gefdjnitten unb bon ben Kernen befreit, basu ge=

geben unb afleS sufammen 3—4 ©tunben langfam geïod)t. ®ie ©uppe
wirb burdj ein ©ieb gefdjüttet, mit Pfeffer unb ©als abgefdpnedt unb
über ©pargelftüddjen, 3îei§ ober gleifdjtlöfichen angerichtet.

*
Irish stew. 1 Kilogramm ^ammettoteletten werben gefalgen

unb gepfeffert unb mit Sutter in einer Sßfanne braun gebraten, bann
fdjatt man Kartoffeln, fdjneibet fie in ©djeiben, ebenfo ©efleries unb
fßeterfilienWnrseln, 3®tebeln unb Saud), aße§ fauber gepufjt unb in
©djeiben gefdjnitten. ©ine fßubbingform mit ®edel wirb mit Sutter
unb Sßaniermeljl gi:rect)t gemacht, fdjicptenweife bie ^ammetfoteletten,
Kartoffeln, ©uppenträitter unb Kol)! Ijineingepadt, ©als uni5 ^Pfeffer
baswifdjen geftreut unb bie gornt breibiertel mit ber Kotelettenfauce,
etwa§ guter gleifdjbrülje (ober SPÎaggi mit SBaffer), aud) beliebigen
Dîeften bon ©auce, auggefüßt, 2—3 ©tunben im SBafferbabe !od)en
gelaffen unb aßeg. bann, in eine grofje SKagoutfdjüffel umgefdjüttet, am
gerichtet.

*
fjttlju wit itifatto. ©in §upn wirb gefoept, bag gleifdj bon Jpaut

unb Knodjen gelöft unb ïlein gefdjnitten. gn einer fladjen Kafferole
läfjt man 125 ©ramm Sutter unb eimag SKarf Ijeifi werben, eine
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bedeckt ist. Man fügt Salz zu, läßt die Brühe 3 Stunden langsam
kochen, gibt sie durch ein Haarsieb, setzt sie nochmals aufs Feuer und

zieht sie mit 3— 4 Eigelb ab. Die Suppe muß gebunden, doch nicht zu
dick sein; man kann auch noch ein Glas Rheinwein daran geben. Das
Huhn wird auf einen Teller gelegt, die Haut abgezogen und das Fleisch
in zierliche Stücke geschnitten, die man in die Suppe gibt, auch eine

Büchse Schnittspargel kann mit dem Wasser zugefügt werden.

Rnschensuppc. Man nimmt 2 große Zwiebeln, Sellerie- und
Petersilienwurzeln und Lauch, schneidet alles in kleine Stücke und brät sie

mit 2 Scheiben rohen Schinken in 125 Gramm Butter braun. Nun
schlägt man beliebige Knochen recht fein, Roastbeaf, Hammel, Geflügel,
auch Wildknochen, möglichst viel Sorten durcheinander, gibt sie zu dem

Wurzelwerk, bedeckt sie mit Wasser und fügt Salz zu. Man läßt die

Suppe 3 Stunden langsam kochen, gibt sie durch ein Haarsieb, damit
vor allem keine Knochenrestchen zurückbleiben, und fügt noch etwas
Fleischextrakt bei.

Tomànsuppe. 125 Gramm Butter werden mit Mehl, 25l) Gramm
rohen Schinkenwürfeln, Zwiebeln, Petersilien- und Selleriewurzeln hellgelb

geschwitzt, mit 2—3 Liter Fleischbrühe aufgefüllt, dann 3 große
Tomaten in Viertel geschnitten und von den Kernen befreit, dazu
gegeben und alles zusammen 3—4 Stunden langsam gekocht. Die Suppe
wird durch ein Sieb geschüttet, mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt und
über Spargelstückchen, Reis oder Fleischklößchen angerichtet.

Iristi stkxv. 1 Kilogramm Hammelkoteletten werden gesalzen
und gepfeffert und mit Butter in einer Pfanne braun gebraten, dann
schält man Kartoffeln, schneidet sie in Scheiben, ebenso Sellerie- und
Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Lauch, alles sauber geputzt und in
Scheiben geschnitten. Eine Puddingform mit Deckel wird mit Butter
und Paniermehl zurecht gemacht, schichtenweise die Hammelkoteletten,
Kartoffeln, Suppenkräuter und Kohl hineingepackt, Salz und Pfeffer
dazwischen gestreut und die Form dreiviertel mit der Kotelettensauce,
etwas guter Fleischbrühe (oder Maggi mit Wasser), auch beliebigen
Resten von Sauce, ausgefüllt, 2—3 Stunden im Wasserbade kochen

gelassen und alles, dann, in eine große Ragoutschüssel umgeschüttet,
angerichtet.

HlllsN mit Risotto. Ein Huhn wird gekocht, das Fleisch von Haut
und Knochen gelöst und klein geschnitten. In einer flachen Kasserole
läßt man 125 Gramm Butter und etwas Mark heiß werden, eine
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ïteine-ßtoieM in SSürfet gefdjnitten baju, gibt bie §üt)nerteber, gteifd)
xinb ©Ijampignonê hinein, brät bieê ïeidjt an, fügt 875 ©ramm abge«

brübten 9îei§ ju unb gibt su Siter fiebenbe ^übnerbrübe barüber. XRan

täfjt bieê 20 Minuten tüchtig tocfyen, ftreut 6 Söffet geriebenen ißamtefan*
täfe oben baranf nnb richtet bie ©peifen an. ®er 9îeiê barf nicpt ju
meid) geïodjt merben, fonbern eê muff jebeê Sîorn unberfetjrt bleiben.

*
SrtjinheitflfjnitJett. 23on einem rolfen ©hinten merben fingerbide

©djeiben fjeruntergefd)nitten unb bie ©dpoarte abgetrennt. äRan täfjt
Sutter in ber ißfanne braun merben, legt bie ©cpeiben ïjmem unb
fdjtägt auf jebe ©tbeibe ein @i, brät el bei öarfidjtigem Segiefjett, bis
baê @i gar ift unb richtet bann an.

*

lirttfiijniittn. 1 ^atbSbtrn, 2 gattje ©ier, 2 ©fjtöffet SReljt, 2 ©fj=
töffet feine 2öeiProt!rumen, SRuêfat, ©atg, ©arbeßett, gteifdjbrübe nad)
Sebarf. ®a§ 93?ebï unb bie gefiebten SBedïruttten merben mit etmaê

gteifdjbrübe, bem gut gemäfferten, roben, feingemiegten |)irn, 1—2 ge=

badten ©arbeiten, ftRuêfat unb ©atj aufgefegt unb tangfam gefcljmort
bei öfterem 3itgiefjen non 3teifd.)brüt)e unb etmaê ÜJtabeira, biê e§ ein

bider Srei mirb. 3ft bie 9Raffe ertattet, gibt man bie ©ier barunter
unb fireicbt fie firopatmbid auf bünne Sßeiprotfdjnitteu, bie man
rafd) in frifc^er Sutter erft auf ber ^tirm unb bann auf ber anbern
(Seite bädt.

*
frifolcttetl. 1 Kilogramm Katbfteifcp mirb mit 100 ©ramm ©bed

burcb eine feine gteifcpadmafchine getrieben, mit ©atj, ißfeffer, 3 gangen
©iern, Vi Siter faurem fRatjm unb fo biet geriebenem Sßeiprot ber=

mengt, bafj e§ eine bide SJiaffe ift. iDian formt längliche Säßcpen ba=

bon, menbet fie in ©i unb ißarmefanfäfe, bann in ©i unb ißauiertttffß
unb bädt fie, im gtett fd)miminenb, fteßbraun.

*
|ihlïrcrbru|ï für 10 ißerfonen. Sereitungêgeit 4—5 ©tunben. ®er

befte Seit ber fRinberbruft ift bie ©piije, Srufttern genannt.' SRatt

nimmt ein ©tüd bon 2l/2—3 Kilo bon einem jungen Ddjfett, toft bie

iRippeit biê git ben Knorpeln au§ uttb gibt ber Sruft, burd) Sinbfabeit
gebunben, eine runbe gorrn. — 3n einen paffenben Souittontopf ge=

tegt, giefjt man 4 Siter todjenbeê SSaffer auf, moburd) bie Souilton

par meniger gut, bem gßeifd) aber ber ©aft ermatten mirb. 2tuêge=

fdjäumt, fügt matt ba§ erforbertidje ©atg, ©etbrüben, ©eßerie, ^3eter=

fitienmurjet, ißorree tc. tjinju uttb forgt, bafj ba§ gteifd.) nur tangfam
fiebenb, nidjt auffodjenb, in ber oben angegebenen $eit, bereit ®auer
fogar nodj überfdjritten merben fann, meid) mirb. — Sft i>iel gefetteten,
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kleine Zwiebel in Würfel geschnitten dazu, gibt die Hühnerleber, Fleisch
und Champignons hinein, brät dies leicht an, fügt 375 Gramm
abgebrühten Reis zu und gibt ^ Liter siedende Hühnerbrühe darüber. Man
läßt dies 20 Minuten tüchtig kochen, streut 6 Löffel geriebenen Parmesankäse

oben darauf und richtet die Speisen an. Der Reis darf nicht zu
weich gekocht werden, sondern es muß jedes Korn unversehrt bleiben.

Schlànschllitten. Von einem rohen Schinken werden fingerdicke
Scheiben heruntergeschnitten und die Schwarte abgetrennt. Man läßt
Butter in der Pfanne braun werden, legt die Scheiben hinein und
schlägt auf jede Scheibe ein Ei, brät es bei vorsichtigem Begießen, bis
das Ei gar ist und richtet dann an.

Hirnschnitten. 1 Kalbshirn, 2 ganze Eier, 2 Eßlöffel Mehl, 2

Eßlöffel feine Weißbrotkrumen, Muskat, Salz, Sardellen, Fleischbrühe nach

Bedarf. Das Mehl und die gesiebten Weckkrumen werden mit etwas
Fleischbrühe, dem gut gewässerten, rohen, feingewiegten Hirn, 1—2
gehackten Sardellen, Muskat und Salz aufgesetzt und langsam geschmort
bei öfterem Zugießen von Fleischbrühe und etwas Madeira, bis es ein
dicker Brei wird. Ist die Masse erkaltet, gibt man die Eier darunter
und streicht sie strohhalmdick auf dünne Weißbrotschnitteu, die man
rasch in frischer Butter erst aus der Hirn- und dann auf der andern
Seite bäckt.

-X-

Krisoictten. 1 Kilogramm Kalbfleisch wird mit 100 Gramm Speck

durch eine feine Fleischhackmaschine getrieben, mit Salz, Pfeffer, 3 ganzen
Eiern, »/4 Liter saurem Rahm und so viel geriebenem Weißbrot
vermengt, daß es eine dicke Masse ist. Alan formt längliche Bällchen
davon, wendet sie in Ei und Parmesankäse, dann in Ei und PaniermM
und bäckt sie, im Fett schwimmend, hellbraun.

Rinderbrust für 10 Personen. Bereitungszeit 4—5 Stunden. Der
beste Teil der Rinderbrust ist die Spitze, Brustkern genannt. Man
nimmt ein Stück von 2>/-—3 Kilo von einem jungen Ochsen, löst die

Rippen bis zu den Knorpeln aus und gibt der Brust, durch Bindfaden
gebunden, eine runde Form. — In einen passenden Bouillontopf
gelegt, gießt man 4 Liter kochendes Wasser auf, wodurch die Bouillon
zwar weniger gut, dem Fleisch aber der Saft erhalten wird.
Ausgeschäumt, fügt man das erforderliche Salz, Gelbrüben, Sellerie,
Petersilienwurzel, Porree:c. hinzu und sorgt, daß das Fleisch nur langsam
siedend, nicht aufkochend, in der oben angegebenen Zeit, deren Dauer
sogar noch überschritten werden kann, weich wird. — Ist dies geschehen,
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fo nimmt man bie Ûîinbcrbruû, bte boïïfommen jart unb faftig fein
muß,, au§ bet Vrüße, ttjut fie in eine Kafferole, überfüllt fie mit einem

Viertelliter ber Vouiïïon, bie buret) einen.Sufaß bon Siebig'3 gteifdjs
©ïtraït 31t einer ftarïen !gu§ gemadß mirb, E)âït bag gteifd) big jttnt
Slnricßten barin ïieifg unb tranchiert eg in einen falben ginger fiarîe
Seßrägftreifen, eê mit ben VouiUonfartoffeln umfränjenb.

*
Sieintiutt à la creme. Von gmei mittelgroßen (Steinbutten löft

man bag gteifet) bon beibeit Seiten beßutfam ab (man trennt eg perft
amIRücfen enitang ab), legt bie bier gifcßßälften in eine biet mit Vutter
auggefirießene Kafferoie, gießt ßalb SSeißmein, ßalb leid) te gteifcfcjbrütje
bariiber unb bämpft bie gifdje gar. Sie merben bann auf ein Sieb

jurn Slbtropfen gelegt, iöfan feßmißt nun in 75 ©ramm Vutter 80 ©ramm
Sfteßl gar, oßne baß eê jeboeß garbe anneßmen barf, bertoeßt bag Vuttem
meßt mit 2 öbertaffen fitßem fftaßm, einer $affe ber gifeßbrüße, einer

SIRefferfpiße Siebigg gleifßeptraft, 3 Süffel boll geriebenem ißarmefam
läfe, Salj unb ißfeffer ju bietfamiger Sauce, bie man bureßftreießt.
1 Kilogramm frifeße gepußte ©ßUmpignong miegt man, fdjroißt fie in
Vutter, gibt etmag fräftige gleifcßbrüße barau, falgt fie unb bünftet fie

furg ein. 3Kan ftreießt nun eine Sdßtffel bon teuerfcfîem Vorjeilan mit
Vutter auf, bebedt ben Voben ber Scßüffel mit ber Hälfte ber ©ßam=

pignong, legt ben gebünßeten Steinbutt barüber unb bebedt ißn mit
bem Sîeft beg ©ßampignong. ®ie Sauce mirb über bag ©ange ge*

goffen, bann bie öberftäcße mit geriebenem Käfe unb feiner Semmel
beftreut, mit einigen Vutterftüdcßen belegt unb im Öfen bei guter öber=,
aber nur gelinber Üpterßiße golbbraun gebaden. ®ie Sd)üffeI mirb auf
eine große berfilber-te Scßüffel ober in einen paffenben bernidelten §alter
gefteüt unb bag ©eridjt bann in ber Vadfornt gur ®afel gegeben.

®iur uotßiiglidje Saute |u gröfiereu ^rntciu'e(leit Vereitungêjeit
V2 Strtnbe. gür 4 ißerfonen. Sutßaten: 4 ©ßlöffel SBeißmein, 15 ©ramm
Siebig.'g gleifd)=@£traft, 1h ©ßlöffel Kodjguder, lh ©ßlöffel engl. Senf=

pnlper,- 1 ©ßlöffel Vutter, 2 ©igelb, 1 Sßeetöffel Stomnenfaft, Saig
unb,roter Pfeffer naeß ©efeßmad. ®ag Senfpulber, ber Suder, etmag

Saig unb roter fßfeffer luerben gut bermifßf, algbann bie Vutter,
ßierauf bie ©ier, ber Sitronenfaft unb ber SSein barin berrüßrt, guleßt
15 ©ramm Siebigg gleifd)=©j;traft in bier ©ßlüffeln ßeißem SSaffer ge=

löft, gleußßiftg in bie SJfaffe gefdßtttet, tnelcße banaeß im ßeißen SBaffem
babe auf mäßigem geuer etma 25 ÜJfin. gefeßlagen mirb. Sollte fie

nießt gang genügenb bid fein, fo fann man ja noeß 1 ober 2 ©botter
bagu geben. ®ie Vratenrefte, etma SBilbfdjmein, Hammelbraten, 3foaft=
beaf ober bergleitßen merbett in Sßeiben gefeßnitten, bureß bie ßeiße
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so nimnn man die Rinderbrust, die vollkommen zart und saftig sein

muß, aus der Brühe, thut sie in eine Kasserole, überfüllt sie mit einem

Viertelliter der Bouillon, die durch einen Zusatz von Liebig's Fleisch-
Extrakt zu einer starken Jus gemacht wird, halt das Fleisch bis zum
Anrichten darin heiß und tranchiert es in einen halben Finger starke

Schrägstreifen, es mit den Bouillonkartoffeln umkränzend.

Steillllutt à la vrßme. Von zwei mittelgroßen Steinbutten löst

man das Fleisch von beiden Seiten behutsam ab (man trennt es zuerst

am Rücken entlang ab), legt die vier Fischhälften in eine dick mit Butter
ausgestrichene Kasserole, gießt halb Weißwein, halb leichte Fleischbrühe
darüber und dämpft die Fische gar. Sie werden dann auf ein Sieb

zum Abtropfen gelegt. Man schwitzt nun in 75 Gramm Butter 30 Gramm
Mehl gar, ohne daß es jedoch Farbe annehmen darf, verkocht das Buttermehl

mit 2 Obertassen süßem Rahm, einer Tasse der Fischbrühe, einer

Messerspitze Liebigs Fleischextrakt, 3 Löffel voll geriebenem Parmesankäse,

Salz und Pfeffer zu dicksämiger Säuce, die man durchstreicht.
1 Kilogramm frische geputzte Champignons wiegt man, schwitzt sie in
Butter, gibt etwas kräftige Fleischbrühe daran, salzt sie und dünstet sie

kurz ein. Man streicht nun eine Schüssel von feuerfestem Porzellan mit
Butter aus, bedeckt den Boden der Schüssel mist der Hälfte der
Champignons, legt den gedünsteten Steinbutt darüber und bedeckt ihn mit
dem Rest des Champignons. Die Sauce wird über das Ganze
gegossen, dann die Oberfläche mit geriebenem Käse und feiner Semmel
bestreut, mit einigen Butterstückchen belegt und im Ofen bei guter Ober-,
aber nur gelinder Ugterhitze goldbraun gebacken. Die Schüssel wird auf
eine große versilberte Schüssel oder in einen passenden vernickelten Halter
gestellt und das Gericht dann in der Backform zur Tafel gegeben.

Ej»e vorMliche Sauce zu größeren Kratcnresten Bereitungszeit
r/z Stunde. Für 4 Personen. Zuthaten: 4 Eßlöffel Weißwein, 15 Gramm
Liebig's Fleisch-Extrakt, ü- Eßlöffel Kochzucker, >/- Eßlöffel engl.
Senfpulver, 1 Eßlöffel Butter, 2 Eigelb, 1 Theelöffel Zitronensaft, Salz
und roter Pfeffer nach Geschmack. Das Senfpulver, der Zucker, etwas

Salz und roter Pfeffer werden gut vermischt, alsdann die Butter,
hierauf die Eier, der Zitronensaft und der Wein darin verrührt, zuletzt
15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt in vier Eßlöffeln heißem Wasser
gelöst, gleichfalls in die Masse geschüttet, welche danach im heißen Wasser-
bade aus mäßigem Feuer etwa 25 Min. geschlagen wird. Sollte sie

nicht ganz genügend dick sein, so kann man ja noch 1 oder 2 Eidotter
dazu geben. Die Bratenreste, etwa Wildschwein, Hammelbraten, Roast-
beaf oder dergleichen werden in Scheiben geschnitten, durch die heiße



— 87 —

@auce gegogen, auf runber Schüffei. angerichtet, bann ber SReft ber
Sauce barüber gegoffett unb- bie Sdjüffet auf einem ®obf mit todjem
bem SBaffer ïjei^ erhalten, bi§ fie aufgetragen mirb. Sn Butter ge=

röftete Semmelfcheiben finb eine paffenbe Beilage für bat» äufferft tt>o£)ï=

fc^ntecÊenbe ©erid)t.
*

Cläfcmufrtjcln. 125 ©rammSdjmeigerfafe unb 125 ©ramm ißarntefam
fäfe merben gerieben, 125 ©ramm Sutter fdjaumig gerührt, 3 ©ibotter
bap unb ber Safe, guletd ber Sdjnee ber ©ier: ®tefe Sßaffe mirb
in Heine gönnen gefüllt unb 15—20 iöiinuten hellbraun gebacten.

* *

CScfiilltcv fütljlrnlit. Sont garten blauen Sohlrabi merben bie großen
Stötten abgefdjnitten, bie fleinfien läfst man baran, fdfpeibei fie mit
etmaS Solflrabi mié einen ®edel ab. ®ann ï)ôt)ït man ben Sohlrabi
bon ber anbern Seite aut> (ba biefe häeter ift), baff ein grofjeS, tiefet»

Sodj entfielt, füttt bie§ mit einer guten gleifchfüttung, binbet ben auf
ber anbern Seite gemonnenen ®ecfet barauf unb fchmort biefe Sohl*
rabi in Sutter unb glcifd)briü)c unter fleifjigent Segiefjen gar, richtet
fie nach Sfbnehmen ber gäben in einer Sftagontfdjüffet an unb gibt bie

Srütje barüber.
*

ftitrtajfeltorie. ©tan rühre 14 ©igelb mit 625 ©ramm ffuder
3l-i Stunben lang, fctjïage bat» SSeifje ber @ier gu Sdjnee unb rühre
e§ bagu, gebe ben Saft einer ©itrone unb 125 ©ramm gefönte, ge=

riebene, mohlgetrodnete Sartoffeln bagu, fülle e§ in eine gorm unb
bade eS.

-X-

loljnmunlicenJIfflltttlindjCtt. ®agu gebraudjt man einen guten 5ßfann=

fuchenteig mit jjjuder unb Simmet, 1 ®eïïer reife SohanniSbeeren,
125 ©ramm ffuder, 125 ©ramm geflohenen 3miebad. SRan gibt ben

®eig in bie ißfanne, menn bie Sutter heifs ift, legt bie ^5o£)anntS&e eren

hinein unb beftreut fie bor bem llmmenbeü mit 3tbiebad. gft ber ißfanm
fud)en auf beiben Seiten gut gebaden, beftreut man il)n mit bem 3"der.

*
©cüitdtcite S. 500 ©ramm Stet)!, 250 ©ramnt 3m!er, 250 ©ramm

Sutter, 8 ©gelb, bie Sdjale einer ©itrone unb etmaS 3immet. ®iefeS
mirb alles gu einem glatten ®eig. gearbeitet unb berfetbe in S geformt,
®ann fdjlagt man 4 ©imeifj gu Sdjnee, taudjt bie obere Seite ber S

guerft hier hinein, bann in grob geftofjenen 3bder unb badt fie.
*

fßlter feint. Stöchftehenb befc^riebener falter Seim ift bem gifch?
leint böllig gleid) gunt Éuffleben bon Sefdjlägen, Stuftagen, Sdjienen tc.
auf Seber jeher SIrt unb babei billiger. Sftan nimmt geraö^nftcf)en heilet
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Sauce gezogen, auf runder Schüssel angerichtet, dann der Rest der
Sauce darüber gegossen und die Schüssel auf einem Topf mit kochendem

Wasser heiß erhalten, bis sie aufgetragen wird. In Butter
geröstete Semmelscheiben sind eine passende Beilage für das äußerst
wohlschmeckende Gericht.

Kiiscmuflheln. 125 GrammSchweizerkäse und 125 Gramm PllrmesaN-
käse werden gerieben, 125 Gramm Butter schaumig gerührt, 3 Eidotter
dazu und der Käse, zuletzt der Schnee der Eier. Diese Masse wird
in kleine Formen gefüllt und 15—20 Minuten hellbraun gebacken.

Gefüllter Kohlrabi. Vom zarten blauen Kohlrabi werden die großen
Blätter abgeschnitten, die kleinsten läßt man daran, schneidet sie mit
etwas Kohlrabi wie einen Deckel ab. Dann höhlt man den -Kohlrabi
von der andern Seite aus (da diese härter ist), daß ein großes, tiefes
Loch entsteht, füllt dies mit einer guten Fleischfüllung, bindet den auf
der andern Seite gewonnenen Deckel darauf und schmort diese Kohlrabi

in Butter und Fleischbrühe unter fleißigem Begießen gar, richtet
sie nach Abnehmen der Fäden in einer Ragoutschüssel an und gibt die

Brühe darüber.

Kortoffeltorlk. Man rühre 14 Eigelb mit 625 Gramm Zucker
Z/.» Stunden lang, schlage das Weiße der Eier zu Schnee und rühre
es dazu, gebe den Saft einer Citrone und 125 Gramm gekochte,

geriebene, wohlgetrocknete Kartoffeln dazu, fülle es in eine Form und
backe es.

JolMIlisbecr-NfallllluichtN. Dazu gebraucht man einen guten
Pfannkuchenteig mit Zucker und Zimmet, 1 Teller reife Johannisbeeren,
125 Gramm Zucker, 125 Gramm gestoßenen Zwieback. Man gibt den

Teig in die Pfanne, wenn die Butter heiß ist, legt die Johannisbeeren
hinein und bestreut sie vor dem Umwendek mit Zwieback. Ist der Pfannkuchen

auf beiden Seiten gut gebacken, bestreut man ihn mit dem Zucker.

Gebackene 3. 500 Gramm Mehl, 250 Gramm Zucker, 250 Gramm
Butter, 8 Eigelb, die Schale einer Citrone und etwas ZiMmet. Dieses
wird alles zu einem glatten Teig gearbeitet und derselbe in 8 geformt.
Dann schlägt man 4 Eiweiß zu Schnee, taucht die obere Seite der 8

zuerst hier hinein, dann in grob gestoßenen Zucker und backt sie.

Kalter Keim. Nachstehend beschriebener kalter Leim ist dem Fisch?

leim völlig gleich zum Aufkleben von Beschlägen, Auflagen, Schienen:c.
auf Leder jeder Art und dabei billiger. Man nimmt gewöhnlichen heißen
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Seim, mittefftarf, unb fejjt bemfetben fo bief ©aljfciure gu, baft er beim
©rfalten flüffig bleibt. ®teS ift ber fogenattnte falte Seim ber -porte*
feuillemadjer.

Reinigung ber ganrbiirjleit mit Saba. Stan föfe etwas ©oba in
SBaffer auf, fege bie dürfte mit ber Sßorftenfeite bis an ben öoljbobett
hinein, neljme fid) jebodj in adjt, baft bie ändere ißofitur ober fonftige
Sefleibung beS ffwfzbobenS burcij baS ©obaWaffer nidjt befdjftbigt toirb.
9tad) einiger 3eit nimmt man bie Surfte heraus, unb man fjat bann

nur nod) nötig, bie Sorften mit einem ftarfen Studje abzureiben.
*

JlttOBfrijulje fit reinigen. Stan reibt bie ©djutje mit in Sßeingcift
getaud)ter Saumwolle ab unb troctnet fie, inbem man mit reiner trocte*

ner Saumwolfe nad)reibt.
*

Jteljmerh )u reinigen. Stan fod)t gute meijfe fpauSfeife in SBaffer
unb giefft bie Srülje burd) ein $ud). 3'U ber tauwarmen (ja nid)t
fjeiften) Srülje Weifest man weifteS Sßelzwerf ofme Steiben, bfojt burd)
fanfteS ®rüc!en unb ©intaudjen, miebertjott bieS einige Stale mit frifdjer
©eifenbrülje unb jufe^t mit reinem Stuft' ober Stegenwaffer. Stan
troefnet eS an ber Suft, beftreut baS ißefjwerf mit tßuber (@tärfemef)f)
unb fämmt baSfetbe fo auS. Sulept ffopft man eS mit einem Weidjen
Stiemen aitS.

*

ferireibnug fitjicrtjter ©eriidje nus unfern Poljnungen. ©djfechten
©erud) in unfern SBoIjnungen empfinbet man feljr unangenehm, unb

jebermann ift beftrebt, biefen fo rafd) wie mögfid) zu entfernen, ©in
billiges Stittef Ijiefflr ift Sabenbeföf, mit Slmoniaf im SerljäftniS bon

1: 10 gemifdjt. Stamentfid) baS frangöfifdje Def, baS Sabenbeföf Stent*
bfanc, baS nur Wenig teurer ift afS baS beutfclje ®efiiffat ift, jeidjnet
fid) burd) feinen SBoIjfgerud) auS. Stan wenbet eS an, inbem man bon
ber Def=2lmoniaf=Stifd)ung etWaS auf ein SCud) giejtt unb mit biefent
bie betreffenben Stöume burcfjfädjeft. Stit ©pirituS auch im SerljäftniS
bon 1:10 gemifdjt ertjäft man ein angenehm fräftigeS .Bimmerparfüm.

*
Püliel fyiegeililnnh ju ntndjen. Stan madje über gelinbem Sohlen*

feuer 6 ©jjföffef Seinöl in einem neuen Stopfe mit 16,5 ©ramm Sfffanita*
SBurjef fangfant fiebenb, taffe biefe Sfaffe fait Werben, beftreidje bie

Stöbel füemit unb reibe fie 24 ©tunben fpäter mit einem Weidjen
gfanelUSappen tüchtig ab. fpierburd) ergieft man Spiegelglatte, unb eS

ertjäft fid) bie garbe ber ißofitur.

iRetttltion unb Verlag : grau ®U(e Çonegger ta ©t. ©alten.
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Leim, Mittelstark, und setzt demselben so viel Salzsäure zu, daß er beim
Erkalten flüssig bleibt. Dies ist der sogenannte kalte Leim der
Portefeuillemacher.

Reinigung der Saarbürsten mit Soda. Man löse etwas Soda in
Wasser auf, lege die Bürste mit der Borstenseite bis an den Holzboden
hinein, nehme sich jedoch in acht, daß die äußere Politur oder sonstige

Bekleidung des Holzbodens durch das Sodawasser nicht beschädigt wird.
Nach einiger Zeit nimmt man die Bürste heraus, und man hat dann

nur noch nötig, die Borsten mit einem starken Tuche abzureiben.
-X-

Atlasschuhe zu reinigen. Man reibt die Schuhe mit in Weingeist
getauchter Baumwolle ab und trocknet sie, indem man mit reiner trockener

Baumwolle nachreibt.

Netzwerk zu reinigen. Man kocht gute weiße Hausseife in Wasser
und gießt die Brühe durch ein Tuch. In der lauwarmen (ja nicht
heißen) Brühe wäscht man weißes Pelzwerk ohne Reiben, bloß durch
sanftes Drucken und Eintauchen, wiederholt dies einige Male mit frischer
Seifenbrühe und zuletzt mit reinem Fluß- oder Regenwasser. Man
trocknet es an der Luft, bestreut das Pelzwerk mit Puder (Stärkemehl)
und kämmt dasselbe so aus. Zuletzt klopft man es mit einem weichen
Riemen aus.

Vertreibung schlechter Gerüche aus unsern Wohnungen. Schlechten
Geruch in unsern Wohnungen empfindet man sehr unangenehm, und

jedermann ist bestrebt, diesen so rasch wie möglich zu entfernen. Ein
billiges Mittel hiefttr ist Lavendelöl, mit Amoniak im Verhältnis von
1: 10 gemischt. Namentlich das französische Oel, das Lavendelöl Montblanc,

das nur wenig teurer ist als das deutsche Destillat ist, zeichnet
sich durch seinen Wohlgeruch aus. Man wendet es an, indem man von
der Oel-Amoniak-Mischung etwas auf ein Tuch gießt und mit diesem
die betreffenden Räume durchfächelt. Mit Spiritus auch im Verhältnis
von 1:10 gemischt erhält man ein angenehm kräftiges Zimmerparfüm.

Möliel spiegelblank zu machen. Man mache über gelindem Kohlenfeuer

6 Eßlöffel Leinöl in einem neuen Topfe mit 16,5 Gramm Alkanna-
Wurzel langsam siedend, lasse diese Masse kalt werden, bestreiche die

Möbel hiemit und reibe sie 24 Stunden später mit einem weichen

Flanell-Lappen tüchtig ab. Hierdurch erzielt man Spiegelglätte, und es

erhält sich die Farbe der Politur.

Redaltion und Verlag! Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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