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Syo$ *Iamf itfe

iausiûîrtljrdjaftlîdjB QBrattsbeilap iter Prarip |iaiten-$£ilung.

Srfdjetttt am erfteit ©«mittag jebett SKonatS.

St. ©allen 9ir. 1. 3amiar \902

^tgemcmrt'ö ^aCmßwffer
afs eitriger «nb u or trill) «ffcv #rfafj für JüuIHhttfcv, câtimal'i, fotutc für

fäntfftdje §petfefefte ßrtm gßrafcrt, gtaiftert un& Jiodjett.

Mie ißalmbutter ift ein aus ber MoSmtß gewonnenes, abfotut
reineS gett otjne jebe SSetmifdjmtg animalifdjer ober anberer

©ubftangen unb, wie auS Stnalßfen bon öffentlichen djemifdjen Sabo*
ratorien erfidftficl), frei bon allen jenen Sfeftanbteilen, Welche bei 3fatur=
unb Sunftbutter, foWie anberen tierifc^en geilen bai Sîangigwerben ber*
urfad)en.

®er SBaffergeljatt ber ißalmbutter ift jenen gegenüber ein fo ge=

ringer (Vi fßfunb gegen 12—18 ißfunb unter 100 Sßfunb), baff man
mit 3 fßfunb berfelben ebenfo weit !on\mt, wie mit 4 ifSfunb fftatur*
ober Sunftbutter ; eS ift bemgemäß aud) ein SSierteil Weniger erforber*
lid), als bon jenen.

Dfeben biefer größeren SluSgibigfeit anberen ©peifefetten gegen*
über fiebert ber an fid) billigere fßreiS ber ißalmbutter beut Sonfumenten
eine gang toefentlicffe ©rffjarniê; gubem ift biefelbe, an Mljlem Drte auf*
bewahrt, monatelang in gleich gutem $uftanbe gu erhalten.

®a ipflangenfett erfahrungsgemäß weit leid)ter berbanlid) ift, als
tierifdjeê, !amt bie fßalmbutter gur Bereitung boit ©ßeifen unb Sfacf*
Wer! für S3fagenfcl)Wad)e, überhaupt für Srante gang befonberS empfohlen
Werben.

Sit SSadWer! aller Strien eignet fid) bie fßalmbutter ebenfo bor*
trefflid) Wie gum ®ocßen unb Skaten; bie bamit he^geftellten SBacf*

Waren finb bon tabellofem, reinftem ©efeßmad unb halten fid) lange
Seit, wie gahlreiche bamit angeftellte praltinhc SSerfucße ergeben haben,
ol)ne, wie bei Slnwenbung bon Sußbutter, ©chmalg unb SRargarine,
balb einen rangigen ©efdjmad angunehmen. ®er ©runb, foWoßl für
bie größere §altbar!eit, als auch füe bie leidjiere SSerbaulidjïeit, liegt
eben barin, baß bie fßatmbutter ïeine freien gettfauren enthält, benn

Asß- ^HM§kàN§Hà
NlliigwlrtfflliclftüA GMîàilM der Mwetzer Frauen-ZeitW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 1. Januar l902

Wizemcrnn's H^aLrnbutter
als einziger und vorteilhafter Ersatz für Kuhkuttcr, Schmatz, sowie für

sämttiche Speisefette beim Aratcn, Macken und Kochen.

Palmbutter ist ein aus der Kokosnuß gewonnenes, absolut
reines Fett ohne jede Beimischung animalischer oder anderer

Substanzen und, wie aus Analysen von öffentlichen chemischen
Laboratorien ersichtlich, frei von allen jenen Bestandteilen, welche bei Natur-
und Kunstbutter, sowie anderen tierischen Fetten das Ranzigwerden
verursachen.

Der Wassergehalt der Palmbutter ist jenen gegenüber ein so

geringer s'/» Pfund gegen 12—18 Pfund unter 10V Pfund), daß man
mit 3 Pfund derselben ebenso weit koirsmt, wie mit 4 Pfund Naturoder

Kunstbutter; es ist demgemäß auch ein Vierteil weniger erforderlich,

als von jenen.
Neben dieser größeren Ausgibigkeit anderen Speisefetten gegenüber

sichert der an sich billigere Preis der Palmbutter dem Konsumenten
eine ganz wesentliche Ersparnis; zudem ist dieselbe, an kühlem Orte
aufbewahrt, monatelang in gleich gutem Zustande zu erhalten.

Da Pflanzenfett erfahrungsgemäß weit leichter verdaulich ist, als
tierisches, kann die Palmbutter zur Bereitung von Speisen und Backwerk

für Magenschwache, überhaupt für Kranke ganz besonders empfohlen
werden.

Zu Backwerk aller Arten eignet sich die Palmbutter ebenso

vortrefflich wie zum Kochen und Braten; die damit hergestellten
Backwaren sind von tadellosem, reinstem Geschmack und halten sich lange
Zeit, wie zahlreiche damit angestellte praktische Versuche ergeben haben,
ohne, wie bei Anwendung von Kuhbutter, Schmalz und Margarine,
bald einen ranzigen Geschmack anzunehmen. Der Grund, sowohl für
die größere Haltbarkeit, als auch für die leichtere Verdaulichkeit, liegt
eben darin, daß die Palmbutter keine freien Fettsäuren enthält, denn
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freie Säuren finb bie Urheber be? StangigWerben? unb ber Uebelfeitert
im Magen. S3on namhaften Stergten wirb bie ißafmbutfer aï? ba? ge»

fünbefte Speifefett empfolffen ; biete |)ofpitâïer, Kïinifen, Srrenanftatten,
3Mf?füd)en, Speifeanftalten, Menagen, Sîeftaurateurc, fpotefier?, Kon»

bitoreien, Säcfereien ic.. berWenben biefe? Speifefett Wegen feiner ab»

foïuten jfteinjjeit bereit? au?fcf)ïief3ftd).

^trfmrtgen ôer ^rößeere«.
ic ©rbbeeren wirfen auf unfere ©efamtbtutmaffe wie bie fâuerïid)
frifc^en öbftarten: Sauerfirfdjen, SXepfet, Himbeeren, Sohgnni?»

beeren unb fjeibeïbeeren. Sie Julien unb töfcfcien ben ®urft, inbem fie
bie rafctje gäulni? ber Steifen im Magen unb bamit bie ©ntftehung?»
urfacpe be? SDurfte? berhinbern. ®urcp ifjre füfjtenbe SSirfung beruhigen
fie ba? ©efäfffpftem unb regen bie ©fffuft an. Shretl Stöt)rwert er»

Ratten fie burd) ben Sudergehalt. ®ie Suderftoffmengen ber auf bem

pd)fieri fßunfte ber Steife angefommenen ©rbbeeren finb abhängig bom
fßoben, bom Sid)t unb Schatten, bon Suft unb Stegen. ®urcf) Surfer»
gufaf) Wirb bie ©rbbeere nod) rialjrtjafter. @ewöt)nfid) enthält fie 4 bi?
7,5 ißrogent Suder unb gegen 2 fßröjent SfpfelfäUre. Su guten Saften
tritt bie Säure mehr gurüd unb ber 3nr£ergeî)aït nimmt gu. ®ie ge=

mürgljafte SBalberbbeere enthält 5—6 ißrogent Suder. Sfflein genoffen,
bermögen bie ©rbbeeren einen Menfcijeit nidjt gu ernähren. Um fünf
fßfunb Kartoffeln au?gugfeid)e'n, wären gurn SSeifpieï 12 ißfunb ©rb»
beeren nötig,, ein ©i (gu 45 ©ramm gerechnet), wefdje? etwa 3 ©ramm
ißrotei'n, ba? Ijeifjt wirflidjen 3tal)rung?ftoff enthält, wäre burd) 970 ©ramm
©rbbeeren gu erfepen.

SSegen ihre? Säuregehalte? beförbern bie ©rbbeeren bie Slbfonbe»

rung im Stahrung?» begW. SSerbauung?fanate unb finb be?t)atb boft»

faftigen, gutgenäl)rten, gu Sdjlagffüffen geneigten unb gid)tbel)afteten
Seilten gu empfehlen. Stein unb ünberborben genoffen, finb bie ©rb»
beeren felbft für bie meiften Kranfen eine gefunbe Steife. ®ie beften

frangöfifd)en Stergte berorbnefen Stapoïeon III., al? er wegen feiner @icl)t

gur Kur in 83id)i) weilte, ben ©enuf? bon ©rbbeeren gegen @id)t unb

fßobogra. Sfucf) Sinne bebiente fid) gegen bie ®id)t mit Stufen ber ©rb»
beeren, ©r fagt boit biefen ;

Sie, löfen ben SBeinftein i'3a[)nftein) ber $fthne fo bebeutenb auf,
baff innerhalb biergefjn ®ageit bie Sähue bon ihrer Krufte boEnäubig
befreit waren. @egen bie ®id)t Würben bie ©rbbeeren fd)on in after
Seit genoffen. fponter, SSirgit unb ißfiniu? erwähnen fdjon if)rer. ©effner
empfiehlt bie ©rbbeeren bei Sterbenfeiben unb Steinfdjmergen. ®ie aften
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freie Säuren sind die Urheber des Ranzigwerdens und-der Uebelkeiten
im Magen. Von namhaften Aerzten wird die Palmbutter als das
gesündeste Speisefett empfohlen; viele Hospitäler, Kliniken, Irrenanstalten,
Volksküchen, Speiscanstalten, Menagen, Restaurateure, Hoteliers,
Konditoreien, Bäckereien ?c.. verwenden dieses Speisefett wegen seiner
absoluten Reinheit bereits ausschließlich.

Wirkungen öer Gröbeeren.
ie Erdbeeren wirken auf unsere Gesamtblutmasse wie die säuerlich

frischen Obstarten: Sauerkirschen, Aepfel, Himbeeren, Johannisbeeren

und Heidelbeeren. Sie kühlen und löschen den Durst, indem sie

die rasche Fäulnis der Speisen im Magen und damit die Entstehungsursache

des Durstes verhindern. Durch ihre kühlende Wirkung beruhigen
sie das Gefäßsystem und regen die Eßlust an. Ihren Nährwert
erhalten sie durch den Zuckergehalt. Die Zuckerstoffmengen der auf dem

höchsten Punkte der Reife angekommenen Erdbeeren sind abhängig vom
Boden, vom Licht und Schatten, von Luft und Regen. Durch Zuckerzusah

wird die Erdbeere noch nahrhafter. Gewöhnlich enthält sie 4 bis
7,S Prozent Zucker und gegen 2 Prozent Apfelsäure. In guten Jahren
tritt die Säure mehr zurück und der Zuckergehalt nimmt zu. Die
gewürzhafte Walderdbeere enthält 5—6 Prozent Zucker. Allein genossen,

vermögen die Erdbeeren einen Menschen nicht zu ernähren. Um fünf
Pfund Kartoffeln auszugleichen, wären zum Beispiel 12 Pfund
Erdbeeren nötig, ein Ei (zu 45 Gramm gerechnet), welches etwa 3 Gramm
Protà, das heißt wirklichen Nahrungsstoff enthält, wäre durch 970 Gramm
Erdbeeren zu ersehen.

Wegen ihres Säuregehaltes befördern die Erdbeeren die Absonderung

im Nahrungs- bezw. Verdauungskanale und sind deshalb
vollsaftigen, gutgenährten, zu Schlagflüssen geneigten und gichtbehafteten
Leuten zu empfehlen. Rein und unverdorben genossen, sind die
Erdbeeren selbst für die meisten Kranken eine gesunde Speise. Die besten

französischen Aerzte verordneten Napoleon III., als er wegen seiner Gicht

zur Kur in Vichy weilte, den Genuß von Erdbeeren gegen Gicht und

Podogra. Auch Linus bediente sich gegen die Gicht mit Ruhen der
Erdbeeren. Er sagt von diesen:

Sie lösen den Weinstein (Zahnstein) der Zähne so bedeutend auf,
daß innerhalb vierzehn Tagen die Zähne von ihrer Kruste vollnäudig
befreit waren. Gegen die Gicht wurden die Erdbeeren schon in alter
Zeit genossen. Homer, Virgil und Plinius erwähnen schon ihrer. Geßner
empfiehlt die Erdbeeren bei Nervenleiden und Steinschmerzen. Die alten



Sericßte äußern fid) alte baßin, baß bte ©rbbeeren „luvten ltnb trucfnen".
att^ioti fagt fdjon bor rneßr atd 300 gaßren: „©rbbeerenfraut, ge=

fatten unb babon getrunfen, ftoßft bie Saucßrußr. Side ipiße tut Seibe

wirb bon ben ©rbbeeren unb bent aud ißnen gebrannten SBaffer ge«

töfd)t. ®ad SBaffer mad)t tinb unb luftig um bie Srufi, gerteitt bie

ßißtge @etbfud)t unb mad)t frifdjed ©ebtüt. ©S bient bedßatb aud),
befonberd bei SJtäbdjen unb grauen, gegen bie ßißige Stöte im ©eficßt,
fo bom fcßarfen 58tut ßerfommt." ®ie Sewoßner bed ßoßen Sîorbend,
benen bie ©träncßer feine reifen Seeren, fonbern nur nod) fßarfame
Stuten bieten, bereiten aud ben jungen Stuten einen ®ßee, ben fie

gegen ©id)t uttb fftßeumatidmud trinfen. Shtcß in ®eutfd)tanb machen
biete Sanbteute bei eiufeitigen ©eficßidfcßmergen Ueberfcßtäge bon ge=

trocfneten ober frifcßen ©rbbeerbtättern. ®ie jungen Stätter geben einen

angeneljm fcßtttecfenbett unb riedjenben, tjeitfräftigen ®ßee. ®ie jungen,
grünen Stätter gerfcßneibet man grob, rollt fie gWifcßen ben |jänben
unb t.rocfnet fie auf einem Warmen ©ifenbtecß. Stuf ntancße ißerfonen
ib'irfen aber bte ©rbbeeren eigenartig. @ie befommen nacß betn @e=

ttitffe rottaufartigen, judenben ipautaudfcßtag an Oerfcßtebenen ££örßer=
fteïïen, befonberd int ©eficßt; ein etwad uttattgeneßmed, aber betang=
tofed uttb unfcßäbticßed Hebet. Stud) Sruftbeftemmung, teid)te §iße bed

fförperd fontnten bei ntancßen bor, atfo bad ©egeniett ber füßtenben
SBirfitttg. 3fod) fei bemerft, baß ©rbbeeren, mit fRaßrn ober fetter Sftitd)
gettoffett, fdjwerer berbaitticß werben.

"güegepte.
fry roßt «nt> 8«f ßefnitbett.

IltllgenfujJJJf. Son einem Statbgefcßtinge fcßneibei man bie Sunge
uttb bad §erg in ©tücfe, wäfdjt fie, feßi fie mit 4 Siter SBaffer guttt
getter, nimmt ben ©cßaunt rein ab, gibt SBiïfgetWerï, eine Riebet,
©atg, etioad gangen Pfeffer unb ißeterfitie baratt unb läßt bie Sitnge

gar foeßett. Stadlern bie Srüße bid auf 2\h Siter eingefoeßt ift, Wirb
fie bttrcßgegoffeit unb mit audgequottenen ©rangen ftar gerüßrt ; fobanrt
läßt matt fie feimig fodjen, gießt fie mit 2 ©igetben ab unb gibt bie

in feitte ©tücfe gefeßnittene Sunge, ebenfo bad £>erg unb etwad ©itßßem
fräuter ßingu.

*
fUlfcnfujUIC. ©itt ißfitnb Sinfen werben forgfättig Oertefen, ge=

wafeßett unb in weitßent SBaffer minbeftend gwei ©tunben gefoeßt, bann

gießt matt bad SBaffer ab uttb ftreießt bie Stufen bitrcß ein ©ieb.

gwifdjen bräunt tttatt eittett genügenden Seit SBurgetWerf in etwa 30

Berichte äußern sich alle dahin, daß die Erdbeeren „kühlen und trocknen".

Matthioli sagt schon bor mehr als 300 Jahren: „Erdbeerenkraut,
gesotten und davon getrunken, stopft die Bauchruhr. Alle Hitze im Leibe
wird von den Erdbeeren und dem aus ihnen gebrannten Wasser
gelöscht. Das Wasser macht lind und luftig um die Brust, zerteilt die

hitzige Gelbsucht und macht frisches Geblüt. Es dient deshalb auch,

besonders bei Mädchen und Frauen, gegen die hitzige Röte im Gesicht,
so vom scharfen Blut herkommt." Die Bewohner des hohen Nordens,
denen die Sträucher keine reifen Beeren, sondern nur noch sparsame
Bluten bieten, bereiten aus den jungen Blüten einen Thee, den sie

gegen Gicht und Rheumatismus trinken. Auch in Deutschland machen
viele Landleute bei einseitigen Gesichtsschmerzen Ueberschläge von
getrockneten oder frischen Erdbeerblättern. Die jungen Blätter geben einen

angenehm schmeckenden und riechenden, heilkräftigen Thee. Die jungen,
grünen Blätter zerschneidet man grob, rollt sie zwischen den Händen
und trocknet sie auf einem warmen Eisenblech. Auf manche Personen
wirken aber die Erdbeeren eigenartig. Sie bekommen nach dem
Genusse rotlaufartigen, juckenden Hautausschlag an verschiedenen Körperstellen,

besonders im Gesicht; ein etwas unangenehmes, aber belangloses

und unschädliches Uebel. Auch Brustbeklemmung, leichte Hitze des

Körpers kommen bei manchen vor, also das Gegenteil der kühlenden
Wirkung. Noch sei bemerkt, daß Erdbeeren, mit Rahm oder fetter Milch
genossen, schwerer verdaulich werden.

Wezepte.
Krproöt und gut vesunden.

Flingtlisuppk. Von einem Kalbgeschlinge schneidet man die Lunge
und das Herz in Stücke, wäscht sie, setzt sie mit 4 Liter Wasser zum
Feuer, nimmt den Schaum rein ab, gibt Wurzelwerk, eine Zwiebel,
Salz, etwas ganzen Pfeffer und Petersilie daran und läßt die Lunge

gar kochen. Nachdem die Brühe bis auf R/- Liter eingekocht ist, wird
sie durchgegossen und mit ausgequollenen Graupen klar gerührt; sodann
läßt man sie seimig kochen, zieht sie mit 2 Eigelben ab und gibt die

in feine Stücke geschnittene Lunge, ebenso das Herz und etwas Suppenkräuter

hinzu.

Linsensuppe. Ein Pfund Linsen werden sorgfältig verlesen,
gewaschen und in weichem Wasser mindestens zwei Stunden gekocht, dann

gießt man das Wasser ab und streicht die Linsen durch ein Sieb.
Inzwischen bräunt man einen genügenden Teil Wurzelwerk in etwa 30
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©ramm Sutter, berlod)t bagfelbe erne Ifaïbe ©tunbe mit Souillon bon

Siebig'g fÇtetfd)es tra £ t, giefjt bie Srülje buret) unb bermifdjt fie mit bem

Sinfemfßuree, bie Suppe auf bem geuer längere 3eit gut burcprüljrenb;
bann fctjmecÊi man fie mit ©alg unb fßfeffer ab unb rictjtet fie an, gu=

tefst gibt man in ©tüde gefepnittene Snoblaucptoürfte bagu. @elbftber=
ftänbticf) iuerben biefe SSürftcben gubor in locpenbem SBaffer, in bem

fie ungefähr 10 SKinuten gießen muffen, gar gemadjt.

*
©cbltttbeitc fluiltfttltoljlfuppe. SRait fdpteibet ben gepu^ten Sluntem

bot;t mit Slugnapnte ber gröberen ©truntftüde Hein, röftet iE>n mit ge=

nugenb Sutter an, ftäubt bag erforberlicpe SRepl barüber, fdpbitst aitcl)

biefeg, opne bafj eg garbe nimmt, füllt mit leidjter, meiffer gleifcpbrüpe
auf unb !od)t bie ©uppe gut aug. Sfadjbem man fie grünblid) entfettet
bat, Wirb fie erft burd) ein ©ieb ober bie SKafcpine, bann burcp bag

®ud) gefiriepen, tng Kocpen gerührt unb mit ©igelben unb ©apne abs

gegogett. ©emürg: Saig, SRugtat.
*

|nfctgriiijflt^}ic. 3« einem Siter guter fpafergrüp ©uppe reepnet
man 1 ®affe bod ®rüpe, brüpt fie mit. pei|em SBaffer gmeimat gut
ab, fügt einige feingeftofene bittere SKanbeln unb etmag ßitronenfipale
pingu unb läjft bie ©rüge mit SBaffer fo lange locpen, big bie ©uppe
fämig ift, rüprt fie bann burd) einen ©ieb, giejft, fattg bie ©uppe gu
bid ift, etmag ïoci)enbeg SBaffer burd) bag ©ieb nad), [gibt Sutter, ©alg,
gut gereinigte fRofinen unb $uder naep ©efepmad bagu, läjjt bie ©uppe
nod) eine palbe ©tunbe (angfam lochen unb richtet fie über geröftete
©emmelmürfel an. ©epr gut fdjmedt biefe ©uppe, menn man ein big
gmei ©lag SBeifjmein Ijingüfügt.

*
SllflflC à la ßreGy. SRan fäubert ein ®upenb bide Karotten, fdjneibet

fie nun in ©treiben unb bringt fie mit fo nie! SBaffer, baff fie baboit
bebedt finb, in einer Kafferole aufg gfeuer, fügt einen Sellerie, 2 big
3 Saucpmurgeln, 2 fftüben unb 3 Kartoffeln, alteg in ©iüde!gefcpnitteu,
pingu. ®ann padt man 2 grojfe 3miebetn, bräunt fie in Sutter, fepüttet
fie in bie Kafferole unb läfjt alteg gmei ©tunben fodjen. iftunmepr
treibt man ben Snpalt ber Kafferoße burcp ein ©ieb, fügt genltgenb
gleifcpbrüpe ober Stuflöfung bon Siebigg gleiftpeytraft, etmag Sutter
unb ©alg bei unb giefft bie ©uppe im SRomente beg 91nricfc)ten0 über
geröftete Srotfd)nitten.

•*

Ititte Suppeneinlage umt fnvmefnnkiiferellcn. SBenn Stefte bon

fßarmefantäfe anfangen troden unb pärtlicp gu merben, foß man fie
möglicpft balb bermenben. §at man gur 3eit leine Sermenbung gur
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Gramm Butter, verkocht dasselbe eine halbe Stunde mit Bouillon von
Liebig's Fleischextrakt, gießt die Brühe durch und vermischt sie mit dem

Linsen-Püree, die Suppe auf dem Feuer längere Zeit gut durchrührend;
dann schmeckt man sie mit Salz und Pfeffer ab und richtet sie an,
zuletzt gibt man in Stücke geschnittene Knoblauchwürste dazu. Selbstverständlich

werden diese Würstchen zuvor in kochendem Wasser, in dem

sie ungefähr 10 Minuten ziehen müssen, gar gemacht.

Gtlinndene Klnmeàhlsnppe. Manschneidet den geputzten.Blumen¬
kohl mit Ausnahme der gröberen Strunkstücke klein, röstet ihn mit
genügend Butter an, stäubt das erforderliche Mehl darüber, schwitzt auch

dieses, ohne daß es Farbe nimmt, füllt mit leichter, weißer Fleischbrühe
auf und kocht die Suppe gut aus. Nachdem man sie gründlich entfettet
hat, wird sie erst durch ein Sieb oder die Maschine, dann durch das
Tuch gestrichen, ins Kochen gerührt und mit Eigelben und Sahne
abgezogen. Gewürz: Salz, Muskat.

Hascrgriihsuppt. Zu einem Liter guter Hafergrütz-Suppe rechnet
man 1 Tasse voll Grütze, brüht sie mit heißem Wasser zweimal gut
ab, fügt einige feingestoßene bittere Mandeln und etwas Citronenschale
hinzu und läßt die Grütze mit Wasser so lange kochen, bis die Suppe
sämig ist, rührt sie dann durch einen Sieb, gießt, falls die Suppe zu
dick ist, etwas kochendes Wasser durch das Sieb nach, sgibt Butter, Salz,
gut gereinigte Rosinen und Zucker nach Geschmack dazu, läßt die Suppe
noch eine halbe Stunde langsam kochen und richtet sie über geröstete
Semmelwürfel an. Sehr gut schmeckt diese Suppe, wenn man ein bis
zwei Glas Weißwein hinzufügt.

Suppe à le lstêex. Man säubert ein Dutzend dicke Cärotten, schneidet
sie nun in Scheiben und bringt sie mit so viel Wasser, daß sie davon
bedeckt sind, in einer Kasserole aufs Feuer, fügt einen Sellerie, 2 bis
3 Lauchwurzeln, 2 Rüben und 3 Kartoffeln, alles in Stückei'geschnitten,
hinzu. Dann hackt man 2 große Zwiebeln, bräunt sie in Butter, schüttet
sie in die Kasserole und läßt alles zwei Stunden kochen. Nunmehr
treibt man den Inhalt der Kasserolle durch ein Sieb, fügt genügend
Fleischbrühe oder Auflösung von Liebigs Fleischextrakt, etwas Butter
und Salz bei und gießt die Suppe im Momente des Anrichtens über
geröstete Brotschnitten.

Feine Suppeneinlage non Narmesankäsercstcn. Wenn Reste von
Parmesankäse anfangen trocken und härtlich zu werden, soll man sie

möglichst bald verwenden. Hat man zur Zeit keine Verwendung zur
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SBürge att garcen ober tftubetgericfjten, fo geben fie eine fep mop
fcfjmecfenbe ©tntage für ftare gute gteifdjbrüljen. Matt mifcl)t bann beit
geriebenen Safe mit ber gleichen Menge meifser gertebener ©emmet,
mürgt biefe Mifdjung mit etmag ©atg unb menig ®at)enne,pfeffer unb

gibt ein big gmei ©igetb bagu, fo baff ein Seig entfielt, ber fid) nidjt
orbenttid) bi'nbet. Man gerreibt biefen mit ben Rauben, fo baff fid)
fteine Stümftcpn bitben, metct)e man in bie fodjenbe gteifdjbrülje fdfüttet
nnb barin 10 Minuten tangfam gar gießen täfjt.. ®ie gteifdfbrütje muff
gotbbraune garbe geigen ; am fparfarnften nnb jrraftifcfiften mirb fie äug

gteifcl) abfallen unb Snodjen mit $ufoè bon ßiebigg gteifgestraft gefodjt.
*

©Ifiifîcr fcbcrli. Man legt 1 Sitogramm Satbgteber eine ©tunbe
itt Mild), putet fie unb entfernt bie ©epen, trodnet fie ab unb fdjneibet
fie nun fep fein, morauf man fie mit etmag ©atg, fßfeffer unb Meijl
beftreut. ign 10 ©ramm gerlaffexter 93utter bämftft man eine ïteine,
feingefipittene gmiebet unb einen ©fjföffet bod gepeilte ißeterfitie, gibt
bie feingefdjnittene Seber Ejtrtetn unb röftet fie in ber 33utter, biê fie
nid)t mep blutig ift. Man gibt nun etmag mit faurem fJiatjm glatt ge=

quirlteg Mel)t, eine Mefferfpp Stebigg gteifdprtraft, einige Söffet
SSeifimein unb eine fßrife Mugtat baran unb bämftft bag ©eridjt rafd)
nod) eine Minute. Man -richtet bie ©tfüfer Seberti in einer pifsen
©djüffet an unb umgibt fie mit einem Srang bon 93ra tïa r to ffein. ©in
grüner grüpnggfalat mirb bagu gereicht.

*
(Gefüllte ftiülislmift. ©ine fd)öne aitggebeinte unb bont Merger

gugeric^tete Satbgbrufi mirb im unb augmenbig mit fßfeffet unb ©atg
eingerieben unb mit folgenber gütte gefüllt: 1—2 SBecfti toerben eitt=

gemeiep, auggebrüdt unb fein bermiegt, mit in ©.pecEroürfetcpn ge=

bünfteter gmiebet, @rüneg,.©atg, Pfeffer unb Mugfahtufj, auggegräteten,
bermiegten ©arbeiten, nad) 33elieben bermiegte ©pmpgnong, 2 big
3 ©ient unb Sitronenfaft innig bermifdjt. ®ie 33ruft mirb gut gttge=

nät)t, mit menig Metft beftreut, in pifjer S3utter ober gett pibfdj.getb
angebraten, bie Sratengarnitur, etmag Snod)enbrüp ober SBaffer, fo=

mie 1/a big 1 ©tag SBetn gugefügt unb bann bie Satbgbruft unter
fteifjigem SSegiefjen — bamit fiel) feine prte Stufte bitbet — in IV2 big
2 ©tunben meid) gebraten. ®er igug mirb beim Stnrid)ten entfettet,
aufgefodjt unb mit einer Mefferfpfse bolt Siebigg gleifd)ertraft gefrüftigt.

*
JeiltC iebcrfrijnitten. Satbg= ober junge Stinbgteber mirb abge=

flautet, bie großen Stbern entfernt, in ptbpnbgrofje, ftngerbicfe Sram
d)en gefdjnitten unb biefe, menn Seit, nod) ein big groei ©tunben in

Mild) eingelegt. (@ie merben baburcl) meifjer, garter unb ergibiger.)
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Würze an Farcen oder Nudelgerichten, so geben sie eine sehr
wohlschmeckende Einlage sür klare gute Fleischbrühen, Man mischt dann den

geriebenen Käse mit der gleichen Menge weißer geriebener Semmel,
würzt diese Mischung mit etwas Salz und wenig Cahennepfeffer und

gibt ein bis zwei Eigelb dazu, so daß ein Teig entsteht, der sich nicht
ordentlich bindet. Man zerreibt diesen mit den Händen, so daß sich

kleine Klümpchen bilden, welche man in die kochende Fleischbrühe schüttet
und darin 10 Minuten langsam gar ziehen läßt. Die Fleischbrühe muß
goldbraune Farbe zeigen; am sparsamsten und praktischsten wird sie aus
Fleischabfällen und Knochen mit Zusatz von Liebigs Fleischextrakt gekocht.

Elsiilïer ßclierli. Man legt 1 Kilogramm Kalbsleber eine Stunde
in Milch, häutet sie und entfernt die Sehnen, trocknet sie ab und schneidet
sie nun sehr fein, worauf man fie mit etwas Salz, Pfeffer und Mehl
bestreut. In 7V Gramm zerlassener Butter dämpft man eine kleine,
feingeschnittene Zwiebel und einen Eßlöffel voll gehackte Petersilie, gibt
die feingeschnittene Leber hinein und röstet sie in der Butter, bis sie

nicht mehr blutig ist. Man gibt nun etwas mit saurem Rahm glatt
gequirltes Mehl, eine Messerspitze Liebigs Fleischextrakt, einige Löffel
Weißwein und eine Prise Muskat daran und dämpft das Gericht rasch

noch eine Minute. Man richtet die Elsäßer Leberli in einer heißen
Schüssel an und umgibt sie mit einem Kranz von Bratkartoffeln. Ein
grüner Frühlingssalat wird dazu gereicht.

Gefüllte Knlllslmift. Eine schöne ansgebeinte und vom Metzger
zugerichtete Kalbsbrust wird in- und auswendig mit Pfeffer und Salz
eingerieben und mit folgender Fülle gefüllt: 1—2 Weckli werden
eingeweicht, ausgedrückt und fein verwiegt, mit in Speckwürfelchen
gedünsteter Zwiebel, Grünes, Salz, Pfeffer und Muskatnuß, ausgegräteten,
verwiegten Sardellen, nach Belieben verwiegte Champignons, 2 bis
3 Eiern und Citronensaft innig vermischt. Die Brust wird gut zugenäht,

mit wenig Mehl bestreut, in heißer Butter oder Fett hübsch gelb
angebraten, die Bratengarnitur, etwas Knochenbrühe oder Wasser,
sowie '/- bis 1 Glas Wein zugefügt und dann die Kalbsbrust unter
fleißigem Begießen — damit sich keine harte Kruste bildet — in 1>/2 bis
2 Stunden weich gebraten. Der Ins wird beim Anrichten entfettet,
aufgekocht und mit einer Messerspitze voll Liebigs Fleischextrakt gekräftigt.

-X-

Feine Lclierfchnitten. Kalbs- oder junge Rindsleber wird
abgehäutet, die großen Adern entfernt, in halbhandgroße, fingerdicke Tranchen

geschnitten und diese, wenn Zeit, noch ein bis zwei Stunden in

Milch eingelegt. (Sie werden dadurch weißer, zarter und ergibiger.)
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Surj bor bem 2tnbraten Werben bie Sranctjen gut abgetrocfnet, mit
©aïj itnb Pfeffer unb wenig SJteïjt beftäubt, nebenetttanber in bie tjeiffe
Sutter gelegt (nad) Setieben etwaS feingefd)nittene Zwiebeln gugefügt),
bie Seber über lebhaftem geuer in 3—4 SJtinuten auf beibett ©eiten
hübfci) gelb gebraten unb auf eine tfeijje platte angerichtet. ®er jurûcî=
gebliebene gonb in ber fßfanne wirb mit einigen Söffetn Sßein unb
Wenig Sßaffer aufgeloht, mit einigen Kröpfen „SJtaggi" gefräftigt unb

fofort über bie Seber angerichtet.
•Sf

Jüilöbrct. ®aS SBilb bebarf bor ber Zubereitung einer gang be=

fonberS fjeintidjen Steinigung. Sor altem finb bie ©djufjftetlen, wenn
fotche bortjanben finb, ju fäubern, WaS mittetft eineë ïteinen @d)WammS
gefd)el)eit muff. SDiefer wirb itt eine Söfung bon übermanganfaitrem
Kali getaucht unb bamit bie Sßunbe rein getoafdjen unb mit reinem
Staffer nachgefpütf. ®aê übrige 2Mb fott lieber nidjt gewafdjen, fom
bem nur mit einem reinen, allenfalls fernsten Sud)e abgerieben werben.
Son ben berfdjiebenen Steilen beS SBitbeS ift ber Süden ober Ziemer
baS befte ©tue! ; bann folgt bie Seule, Sruft, SSorberbtätter unb ipatö.

*
ffiebiimpftc ïtutltett. ®ie jungen, mit ©atg unb fßfeffer bejïreuten

Stauben legt man in eine nid)t ju fteine Safferote, gibt in bie
SDtitte einige fteine Srüffetn unb ©jampignonê, einige ©eftügeftebern,
eine btandjierfe unb gerfdjnittene SatbSmitch, atS ©ewürj; ifSeterfitie,
ißorei), Safiticum unb ein Wenig Snobtaud). ®arüber gtefet man etwas
Sutter, täfft atteS auf flottem geuer angehen, ftäubt S?îeE)ï barüber,
täfjt bieS anziehen unb füllt ïjnïb mit Stein, fjatb mit gteifd)brüf)e auf.
©inb bie Stauben' meid), fo fettet man bie ©ance ab, fdjärft fie mit
©tronenfaft, entfernt baS ©emürj unb ferbiert.

*
JltifdjrcIltH fu ocriucnbcii. Sîeften bon Sîinbfteifch ober Sîalbë*

braten werben in bünne ©djeiben jerfchnitten, in © umgelehrt nod)
ein Wenig gefaïgert, mit Srofamen beftreut unb in jertafener ober au§=

gefottener Sutter fd)ön getb gebaefett; aber ja nicht auSbörren taffen.
®ie ©djeiben fatten womöglich etwaS faftig bleiben, hierauf, maljrenb
biefetben nod) in ber Sratpfanne finb, werben nod) 1 — 2 ©er gerïïopft
unb barüber gefd)üttet. Stur nod) einen Stngenbtic! (äfft mau'S auf bent
gexter unb richtet bie ©fteife an. Ster ben ©d)nitttaud) liebt, fann ben

gerftopften ©ern etwaS babon beigeben. Stuf ber fßtatte nimmt fid)
biefe ©peife fe^r gut auS, aud) ift fie fehr fd)macft)aft.

*
©ebrateue fartofelu. 2Bie befannt, befipen Kartoffeln, bie in ber

Slfdje gebraten finb, einen weit befferen ©efdjmacf, atS fotdje, bie in
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Kurz vor dem Anbraten werden die Tranchen gut abgetrocknet, mit
Salz und Pfeffer und wenig Mehl bestäubt, nebeneinander in die heiße
Butter gelegt (nach Belieben etwas feingeschnittene Zwiebeln zugefügt),
die Leber über lebhaftem Feuer in 3—4 Minuten auf beiden Seiten
hübsch gelb gebraten und auf eine heiße Platte angerichtet. Der
zurückgebliebene Fond in der Pfanne wird mit einigen Löffeln Wein und

wenig Wasser aufgekocht, mit einigen Tropfen „Maggi" gekräftigt und
sofort über die Leber angerichtet.

Wildbret. Das Wild bedarf vor der Zubereitung einer ganz
besonders peinlichen Reinigung. Vor allem find die Schnßstellen, wenn
solche vorhanden find, zu säubern, was mittelst eines kleinen Schwamms
geschehen muß. Dieser wird in eine Lösung von übermangansaurem
Kali getaucht und damit die Wunde rein gewaschen und mit reinem
Wasser nachgespült. Das übrige Wild soll lieber nicht gewaschen,
sondern nur mit einem reinen, allenfalls feuchten Tuche abgerieben werden.
Von den verschiedenen Teilen des Wildes ist der Rücken oder Ziemer
das beste Stück; dann folgt die Keule, Brust, Vvrderblätter und Hals-

Gedämpfte Tauben. Die jungen, mit Salz und Pfeffer bestreuten
Tauben legt man in eine nicht zu kleine Kasserole, gibt in die
Mitte einige kleine Trüffeln und Champignons, einige Geflügellebern,
eine blanchierte und zerschnittene Kalbsmilch, als Gewürz: Petersilie,
Porey, Basilicum und ein wenig Knoblauch. Darüber gießt man etwas
Butter, läßt alles auf flottem Feuer angehen, stäubt Mehl darüber,
läßt dies anziehen und füllt halb mit Wein, halb mit Fleischbrühe auf.
Sind die Tauben' weich, so fettet man die Sauce ab, schärft sie mit
Citronensaft, entfernt das Gewürz und serviert.

Fleischrksteu zu verwenden. Resten von Rindfleisch oder Kalbsbraten

werden in dünne Scheiben zerschnitten, in Ei umgekehrt noch
ein wenig gesalzen, mit Brosamen bestreut und in zerlassener oder
ausgesottener Butter schön gelb gebacken; aber ja nicht ausdörren lassen.

Die Scheiben sollen womöglich etwas saftig bleiben. Hierauf, während
dieselben noch in der Bratpfanne sind, werden noch 1 — 2 Eier zerklopft
und darüber geschüttet. Nur noch einen Augenblick läßt man's auf dem

Feuer und richtet die Speise an. Wer den Schnittlauch liebt, kann den

zerklopften Eiern etwas davon beigeben. Auf der Platte nimmt sich

diese Speise sehr gut aus, auch ist sie sehr schmackhaft.

Gebratene Kartoffeln. Wie bekannt, besitzen Kartoffeln, die iu der
Asche gebraten sind, einen weit besseren Geschmack, als solche, die in



gemölfnt'te Sßcife im SBaffer gefodjt finb. 13m einen ben erftgenannien
Kartoffeln gleiten SBotjtgefdjmad jn erzeugen, »erben bie Kartoffeln
gefd)att, fauber gelnafctjen unb auf einen ®urd)fd)tag jum Ablaufen ge«

geben. ®arnad) bermengt man fie gehörig mit einer ißrife ©atj nnb
fdjüttet fie in einen eifernen ®of>f. ®iefen $of)f bebedt man mit einem
®edet bon ©ifenbted), ber boEftänbig eben ift unb beffen §e.n!ct (©riff)
man nad) intoenbig legt. Sttgbann fttirjt man ben Soßf um unb fdjiebt
itin in biefer SSeife in einen tjeiffen Öfen, fo bafi bie "Kartoffeln auf
ben ®edet §u liegen fommen. $e nad) ber ipi^e beS DfenS bebnrfen
fie minbefienS eine ©tunbe jurn ©armerben; fie müffen fet)r reidftid)
meid) fein, fdjmecten bann aber beffer, atg Sharonen (ec^te Kaftanieu).

*

Iflildjreis. ®er SteiS (befter Karotinenreil) mirb gebrüfft, bann
in todjenbe SRi(d) gegeben, eine fßrife ©atj unb etmag f]ucfcr beige«

geben unb meid) gefod)t. ®ann jerttofift man 1—2 ©igetb, gie^t fie,
nebft einem ©tue! füfjer Butter, unter ben 9teiS unb ridjtet itjn an.

*
filitiuctllîoljl in injlnnitufnitte. ©in fdjöner SBtuntenfobjt mirb in

©atjmaffer, bem etmag 9J2tlcl) unb ein ©tüddjen füffe Sutter beigefügt
mürbe, ge!oct)t. ®ann richte man itjn auf eine I)eifje, tiefe ißtatte an
unb t)aïte iljn mann. 9hm mad)t man fotgenbe ©auce baju: ©ute
Kaftanien merben gefdjeitt unb aud) bon bem innern ^äutetjen entfernt,
bann in SDÎitd) unb Suder, bem etmaS ©itronenfdjate beigefügt mürbe,
fetjr meid) ge!od)t, bitrd) ein ©ieb getrieben, unb allenfalls nod) etmaS

SBaffer ober Souitton beigefügt unb über ben Stumenfo£)t gegoffen.

*•

Jluîiîmtg nus getrotteten Jittetfltjgen. ©ieSagSbortjeraufgequotte«
nen grüßte — man redjnet 500 ©ramm. — merben tangfam meid)

gefd)mort, morauf mau bie ©teilte auStöft unb bie ißftaumen fein Ijadt.
3J?an fdjlägt 4 ©imeiff mit etmag Sitronenjuder unb 3 Süffeln feinem

Suder ju fteifem ©djnee, ben man unter bie ißftaumen gietjt, morauf
man ben ißu^bing in eine ftadje fßfanne füttt unb 15 iDhnuten bädt.

3n biefer Seit bereitet man bie fotgenbe ©iercrême: SJian rülfrt einen

Söffet S9taiSmcl)t mit einem ©tag SBaffer gtatt, gibt 1 ©ta§ SBeiff«

mein, etmag ©itronenfaft, 2 Söffet gertaffene Sutter, eine fßrife ©atj
unb 8 Söffet Suder ba^u unb täfft atteg gut auffocfyen, morauf man
bie ©rême mit ben 4 berquirtten ©igetb abrührt. SBenn ber tßftaumen«

fntbbing gar ift, mirb er in bieredige ©tüde gefd)nitten, fdjeiterlfaufen«
artig aufgebaut, mit ber ©iercrême übergoffett unb erfatten getaffen,
bebor man iljn aufträgt.

gewöhnlicher Weise im Wasser gelacht sind. Um einen den erstgenannten
Kartoffeln gleichen Wohlgeschmack zu erzeugen, werden die Kartoffeln
geschält, sauber gewaschen und auf einen Durchschlag zum Ablaufen
gegeben. Darnach vermengt man sie gehörig mit einer Prise Salz und
schüttet sie in einen eisernen Topf. Diesen Topf bedeckt man mit einem
Deckel von Eisenblech, der vollständig eben ist und dessen He.nkcl (Griff)
man nach inwendig legt. Alsdann stürzt man den Topf um und schiebt

ihn in dieser Weise in einen heißen Ofen, so daß die Kartoffeln auf
den Deckel zu liegen kommen. Je nach der Hitze des Ofens bedürfen
sie mindestens eine Stunde zum Garwerden; sie müssen sehr reichlich
weich sein, schmecken dann aber besser, als Maronen (echte Kastanien).

Milchreis. Der Reis (bester Karolinenreis) wird gebrüht, dann
in kochende Milch gegeben, eine Prise Salz und etwas Zucker beigegeben

und weich gekocht. Dann zerklopft man 1—2 Eigelb, zieht sie,

nebst einem Stück füßer Butter, unter den Reis und richtet ihn an.

AlllMttlliohl in killstiUlicnslUlce. Ein schöner Blumenkohl wird in
Salzwasser, dem etwas Milch und ein Stückchen süße Butter beigefügt
wurde, gekocht. Dann richte man ihn auf eine heiße, tiefe Platte an
und halte ihn warm. Nun macht man folgende Sauce dazu: Gute
Kastanien werden geschält und auch von dem innern Häutchen entfernt,
dann in Milch und Zucker, dem etwas Citronenschale beigefügt wurde,
sehr weich gekocht, durch ein Sieb getrieben, und allenfalls noch etwas
Wasser oder Bouillon beigefügt und über den Blumenkohl gegossen.

Pudding uns getrockneten Zwetschgen. Die Tags vorher aufgequollenen

Früchte — man rechnet 500 Gramm. — werden langsam weich

geschmort, worauf man die Steine auslöst und die Pflaumen fein hackt.

Man schlägt 4 Eiweiß mit etwas Citronenzucker und 3 Löffeln feinem
Zucker zu steifem Schnee, den man unter die Pflaumen zieht, worauf
man den Pudding in eine flache Pfanne füllt und 15 Minuten bäckt.

In dieser Zeit bereitet man die folgende Eiercrsme: Man rührt einen

Löffel Maismehl mit einem Glas Wasser glatt, gibt 1 Glas Weißwein,

etwas Citronensaft, 2 Löffel zerlassene Butter, eine Prise Salz
und 8 Löffel Zucker dazu und läßt alles gut aufkochen, worauf man
die Crsme mit den 4 verquirlten Eigelb abrührt. Wenn der Pflaumen-
Pudding gar ist, wird er in viereckige Stücke geschnitten, scheiterhaufenartig

aufgebaut, mit der Eiercrmne Übergossen und erkalten gelassen,

bevor man ihn aufträgt.



îltit eilten ßtfitukit, luoljlfdjmcditttku Hffig fid) felbft herguftetten,
mifdjt man in einem SBeinfaff gleiche Seile gemölfnlid)en SattbmeinS
ober SlgfelmeinS mit glujjmaffer unb fugt auf jeben Çiter glûffigïeit
ca. 50 ©ramm in (Stüde gefdjnitteneS tpauSbadenbrot gu. ®iefe SCJZifd)=

ung läfjt man mäljrenb 8—14 Sagen an marmem örte gießen, feilft
fie burd) ein Seinenittä) unb füEt bann ben gemonnenen ©ffig in ein
îteineê gaft ober glafdjen.

•3fr

lîeitMljruntJ kö ffiifcuß uor llafl. $?an neunte auf 1 Siter lalteS
SBaffer 1U Silo itttgelöfd)ten Sali. ®ieS laffe man fielen, bis ber obere

Seil ber gtüffigteit fiel) böEig gedärt t)at, bann giefje man biefen ab,

rttlfre eine Quantität Qlibenöl hinein, bis bie XJiifdjung mie reetjt bider
Staïfm ausfielt. SKit biefer 9Jîifci)ung reibe man bie ftaijlernen ober

eifernen ©egenftättbe ein, bie bann jahrelang bor 9toft bemalfrt bleiben.

*
Srijtuümmc |U reinigt«. EJiit Soba ober (Saig gereinigte Sdjtoämme

berlieren an Slnfeljen rtnb ©röjfe. SRatt übergießt ben Sdjmamm mit
reinem, lod)enbem 28affer unb brücd il)n nacf) bent Serïûtflen tüchtig
auS, unb miebert)olt bieS, ïnenn nötig, gmei» bis breimal; auf biefe
SBeife ift ber Scfytoamm fo rein unb loder mie neu.

*
5(15 liciuigcn «Oit (fitjjisftprcn. @emöl)n[id)e ©t;pgfiguren über»

ftreidjt man, um fie boit Staub unb Scl)mut$ 31t reinigen, mit ber»
bünntem S3ud)binberdeifter unb läfft ben dnfirid) trodnen. Sft SeljtereS

erfolgt, fo bürftet man ben fdjufipenartig abfaEenben, aufgetrodneten
Sleifter, moran aEer Sd)muf3 unb Staub haften bleibt, mit einer meinen
Surfte ab. ®ie ©bftSabgüffe erfdjeinen barauf mie neu.

*
Sdjlrdftcr ffierndj kr fnmitett. ©S fornmt häufig bor, baff ißetroleum»

lamften, meldje nur feiten angegünbet roerben, ober meldje bei regel»
mäfjigent ©ebrauet) einen fdjon länger arbeitenben ®od)t haben, einen

l)öd)ft unangenehmen ©erttd) entmideln unb fd)led)t brennen, mäljrenb
bod) liamfte unb ißetroleum fonft tabeEoS finb. |fier liegt bie Sdjulb
am ®od)t. tlm biefem debelftanb abgreifen, entferne man aEeS fßetro»
leum auS bem Se£)älter, güttbe fobann bie Samfte an unb laffe fie fo
lange brennen, bis fie bon felbft ausgeht. ®er ®od)t mirb Ifieburä),
med bie glamme aEeS in benfelben gebruitgene ißetrol bis auf baS

lefjte 91tom tjerauSgegogen, gaitg troden unb mieber fo gut unb brattdj»
bar mie neu. Selbftrebenb b.arf biefeS Verfahren beS üblen, ungefun»
ben ©erudjeS megen nidjt int Limmer borgenommen merben.

«tebattton tmb SBerlag: gfrau ffittfe ©ottegger itt @t. (Satten.

Am einen gesunden, wohlschmeckenden Essig sich selbst herzustellen,
mischt man in einem Weinfaß gleiche Teile gewöhnlichen Landweins
oder Apfelweins mit Flnßwasser und fügt auf jeden Liter Flüssigkeit
ca. 5V Gramm in Stücke geschnittenes Hausbackenbrot zu. Diese Mischung

läßt man während 8—14 Tagen an warmem Orte ziehen, seiht

sie durch ein Leinentuch und füllt dann den gewonnenen Essig in ein
kleines Faß oder Flaschen.

Kewahrnng des Eisens vor Kost. Man nehme auf 1 Liter kaltes
Wasser '/» Kilo ungelöschten Kalk. Dies lasse man stehen, bis der obere

Teil der Flüssigkeit sich völlig geklärt hat, dann gieße man diesen ab,

rühre eine Quantität Olivenöl hinein, bis die Mischung wie recht dicker

Rahm aussieht. Mit dieser Mischung reibe man die stählernen oder

eisernen Gegenstände ein, die dann jahrelang vor Rost bewahrt bleiben.

Schwömme ZU reinigen. Mit Soda oder Salz gereinigte Schwämme
verlieren an Ansehen und Größe. Man übergießt den Schwamm mit
reinem, kochendem Wasser und drückt ihn nach dem Verkühlen tüchtig
aus, und wiederholt dies, wenn nötig, zwei- bis dreimal; auf diese

Weise ist der Schwamm so rein und locker wie neu.

Das Deinigen von Gqpsflguren. Gewöhnliche Gypsfiguren
überstreicht man, um sie von Staub und Schmutz zu reinigen, mit
verdünntem Buchbinderkleister und läßt den Anstrich trocknen. Ist Letzteres
erfolgt, so bürstet man den schuppenartig abfallenden, aufgetrockneten
Kleister, woran aller Schmutz und Staub haften bleibt, mit einer weichen
Bürste ab. Die Gypsabgüsse erscheinen darauf wie neu.

Schlechter Geruch der Lampen. Es kommt häufig vor, daß Petroleumlampen,

welche nur selten angezündet werden, oder welche bei

regelmäßigem Gebrauch einen schon länger arbeitenden Docht haben, einen

höchst unangenehmen Geruch entwickeln und schlecht brennen, während
doch Lampe und Petroleum sonst tadellos sind. Hier liegt die Schuld
am Docht. Um diesem Uebelstand abzuhelfen, entferne man alles Petroleum

aus dem Behälter, zünde sodann die Lampe an und lasse sie so

lange brennen, bis sie von selbst ausgeht. Der Docht wird hiedurch,
weil die Flamme alles in denselben gedrungene Petrol bis auf das
letzte Atom herausgezogen, ganz trocken und wieder so gut und brauchbar

wie neu. Selbstredend darf dieses Verfahren des üblen, ungesunden

Geruches wegen nicht im Zimmer vorgenommen werden.

Redaltton und Verlag: Frau Elise Honegger tu St. Gallen.
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