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Sttusnmltil'djaftlidjE GMtsMiigE der |djni£ip fraiiEit-$Ettimg.

©rfdjeint am evften ©ottntag jeben 2JZonat§.

St. ©allen fRr. 8. Uluguft 1902

UHc foil der gebildete iïlettld) elïett? ÏHlic leitet eine Ütutter
itjrc tituber itaju nit

^p^nftanbêregeïn Werben bon ©rajie unb ®a!t biftiert. grauen be=

©IUI folgen fie pweilen unbewußt, Weil biefe gtücEücI)eri ©genfefyaften

i^iten öfter angeboren ftnb. SRänner beugen fid) borgefcf)riebenen ijtpraten
meift nur ungern, weil SßtEfür unb ïlngebunbenljett in ihrer Statur
liegen. Oft befürchten fie aud), bajj ungezwungene Statürlicpfeit unb

IraftbolleS ©etbftberoufjtfein unter bent Sroaitg öon Slnftanbêregeln leiben
fönnten, obgleich bod) beibeê Crfi buret) bötligeS S3eherrfd)en äußerer
gönnen erreicht wirb. ®er ÜBorpg fd)öner unb ebter 9tatürlid)Eeit im
SSenetjmen ift meift eine golge guter, häu£>licl)er @rjiel)ung. 3hre
gäbe ift eS, 'ben Sinbern bon früb)efter S.ugénb an bie @efe|e beë SIn=

ftanbeg einzuprägen, berart, baft ihnen biefelben ööflig jnr anbern Statur
werben. SSon jebem gebilbeten SRenfdjen wirb eilt anftänbigeS, in ber

guten @efellfd)aft geläufiges betragen bei ®ifd) berlangt. SSiele ©Itern
itub Srjieher finb geneigt, Sünbern 5Berfiöfje hiergegen §u beleihen.
®a eS aber itt btefem galle oorjugêWeife hetfît: „Sung gewohnt, alt
gettjan," fo ift bringenb ju empfehlen, ba§ SSerljalten ber Sinber, fom
berltd) ber Knaben, aud) in biefer Stiftung ftreng p überwachen, geber
Söerftofj ift ernftlid) p rügen, benn er räd)t fid) im fpätern Seben oft
bitter. 9tid)t nur an bem gröjjern ober geringeptt Serbraud) bon SBaffer
unb ©eife erfennt man baS mel)r ober nttnber gebilbete SSolt, fonbern
aud) an ber Slrt, wie eS ifjt.

3d) ha^e eS erlebt, bafj ein reidjeS, bielumWoröeneS 9Stäbd)en ihre
£>anb einem jungen SJtanne berfagte, nad)bem fie ihn hatte effen feljen.
(£r beugte fid) babei tief über ben ®eller, fctjlürfte geraufdjboE bte

©uppe, fud)telte in fataler 2ebt)aftig!eit mit SJfeffer unb @abet in ber

Sitft umher unb fd)ob ©aucen unb weniger fefte ©peifen fdjlie^ltct) mit
bem SReffer in ben SOEitnb. @ie erlannte baran ben fd)led)t erlogenen,
ungebilbeten ERenfdjen, unb er war ihr berleibet.

DMM'WMIW GratîôlmlM der SchMillr Frlliieil-KìtiUlg.

5>t. Gallen Nr. 8. August s 902

Wie soll der gebildete Mensch essen? wie leitet eine Mntter
ihre Kinder diyn nn?

werden von Grazie und Takt diktiert. Frauen be-

folgen sie zuweilen unbewußt, weil diese glücklichen Eigenschaften

ihnen öfter angeboren sind. Männer beugen sich vorgeschriebenen Formen
meist nur ungern, weil Willkür und Ungebundenheit in ihrer Natur
liegen. Oft befürchten sie auch, daß ungezwungene Natürlichkeit und

kraftvolles Selbstbewußtsein unter dem Zwang von Anstandsregeln leiden
könnten, obgleich doch beides erst durch völliges Beherrschen äußerer
Formen erreicht wird. Der Vorzug schöner und edler Natürlichkeit im
Benehmen ist meist eine Folge guter, häuslicher Erziehung. Ihre Aufgabe

ist es, Äen Kindern von frühester Jugend an die Gesetze des

Auslandes einzuprägen, derart, daß ihnen dieselben völlig zur andern Natur
werden. Von jedem gebildeten Menschen wird ein anständiges, in der

guten Gesellschaft geläufiges Betragen bei Tisch verlangt. Viele Eltern
und Erzieher sind geneigt, Kindern Verstöße hiergegen zu verzeihen.
Da es aber in diesem Falle vorzugsweise heißt: „Jung gewohnt, alt
gethan," so ist dringend zu empfehlen, das Verhalten der Kinder,
sonderlich der Knaben, auch in dieser Richtung streng zu überwachen. Jeder
Verstoß ist ernstlich zu rügen, denn er rächt sich im spätern Leben oft
bitter. Nicht nur an dem größern oder geringern Verbrauch von Wasser
und Seife erkennt man das mehr oder minder gebildete Volk, sondern

auch an der Art, wie es ißt.
Ich habe es erlebt, daß ein reiches, vielumworbenes Mädchen ihre

Hand einem jungen Manne versagte, nachdem sie ihn hatte essen sehen.

Er beugte sich dabei tief über den Teller, schlürfte geräuschvoll die

Suppe, fuchtelte in fataler Lebhaftigkeit mit Messer und Gabel in der

Luft umher und schob Saucen und weniger feste Speisen schließlich mit
dem Messer in den Mund. Sie erkannte daran den schlecht erzogenen,
ungebildeten Menschen, und er war ihr verleidet.
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Sebor ben Sinbern gefiattet wirb, pm ©ffen p geßen, fottte um
boeigerXid^ bie Settigfeit beê SlnpgeS geprüft, baS ©efid)t, borpgtid)
bie tpänbe, rein gewafdjen werben, ©ine forgfante Stutter Xe^rt ifjre
Sinber, befonberS bie Sfnaben, fic() anftänbig p ®ifd) p feßen, b. I). nidjt
p nai), nid)t p weit bont SLifc^ ab, gerabe in ber Stitte bor bem ©oubert,
mit gehobenem ®opf nnb freier Sruft, aber and) nid)t fteif unb pebantifcl),
Wie ber (Staatsanwalt bei ©eridjt. Stufige, runbe, feine ecfigen Strm*

bewegnngen muffen borWalten ; bie Strate bürfen wäfyrenb beb ©peifenS
nic^t auf bem SÉifd) ruljen. ®ie Serbiette barf Weber im Snopftod)
befeftigt nod; in bie Sßefte gefcfjoben werben, fie wirb etnfadj auf ben

@$oß gelegt, ba fie auSfdjtießtid) pm SXbwifdjen beS SîunbeS unb
ber tpänbe beftimmt ift. Stur am eigenen SXifd) faXtet man bie ©erbiette
forgfäXtig nad) bem ©ffen, atS ©aft im fremben §aufe legt man fie
nact) Stuffjebung ber SSafeX neben baS ©oubert. ®a§ Sörot, wetdjeS fid)
unter ber ©erbiette ftnbet, wirb tinfS bom ®etter gelegt, nur wenn
Sutter unb SSäfe ferbiert Werben, bebient man fid) beb StefferS pm
©dpeiben beS SroteS, übrigens foXXte eS nur gebrochen Werben. $ebe
gebitbete Stutter mad)t iljr Sinb barauf aufmerffam, nidjt mit botlem
Stunbe p fpredjen, ben Söffet nictjt p boll p nehmen, nidjt p große
Siffen in ben Stunb p ftopfen, tangfam unb geräufd)toS, nicht ßaftig
fcijnatgenb unb fcfjmaßenb p effen. gifd) foXXte nie mit bem @tal)t=

meffer berührt Werben (er büßt babei aucl) bon feinem ©efcpmacf ein!);
Wenn fein fitberneS Steffer borijanben, bebient man fid) nur ber ©abel,
mit guïjitfenatjme eineê ©tüddjenS Srot. SSer gifd) nid)t giertid) unb
gefdjicfi effen lernen fann, foXXte, wäßrenb er bergteicpen berfpeift, mög=

tidjft Wenig reben. ©ine ©reite ift Xeidjt berfd)tucft, beren ©ntfernung
fdpergßaft, oft gefäßrtid) ift. gifdjgräte, Wetd)ei etwa beim ©ffen in
ben Stunb gefommen finb, entferne man barauS in begenter SBeife unb
Xege fie nnbemerfter Steife auf ben Stanb beS $eüerS. Steffer unb
©abet follten mögtid)ft wenig bon einer $anb gur anbern wedjfetn.
®ie ©abet ift in ber tinfen, baS Steffer in ber redjten tpanb p batten,
©ancen bürfen nidjt mit Srot aufgebracht werben. ©S ift nid)i ftatt*
Ifafi, in ber präfentierten ©djüffet wälftenb nnb wüt)tenb berumpf'udjen.
®aS nädjfttiegenbe ©tücf muß genommen werben. Stit SluSnaifme bon
Srot, grüdjten ltnp ©garget barf nid)tS ©ßbareS mit ben gingern be*

rülfrt Werben. Unerlaubt ift eS ferner, mit bem eigenen Steffer in ein

©atgfaß gu fahren ober bamit bon bem präfentierten Srot, Sutter tc.

abgufdpeiben.
Sunge ißerfonen fottten bei ®ifd) nid)t elfer effen, at§ bi§ bie

Öfteren bamit ben Stnfang madjten; aucl) fottten fie nid)t eper auß
fielen, bis itinen bagu ©rtaubniS wirb, b. I). biS ber tpauSßerr ober

bie §auSfran baS Qeifyen gum Slufbrud) gibt. StuIfigeS, geräufd)tofeS
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Bevor den Kindern gestattet wird, zum Essen zu gehen, sollte
unweigerlich die Nettigkeit des Anzuges geprüft, das Gesicht, vorzüglich
die Hände, rein gewaschen werden. Eine sorgsame Mutter lehrt ihre
Kinder, besonders die Knaben, sich anständig zu Tisch zu setzen, d. h. nicht
zu nah, nicht zu weit vom Tisch ab, gerade in der Mitte vor dem Couvert,
mit gehobenem Kopf und freier Brust, aber auch nicht steif und pedantisch,
wie der Staatsanwalt bei Gericht. Ruhige, runde, keine eckigen

Armbewegungen müssen vorwalten; die Arme dürfen während des Speisens
nicht auf dem Tisch ruhen. Die Serviette darf weder im Knopfloch
befestigt noch in die Weste geschoben werden, sie wird einfach auf den

Schoß gelegt, da sie ausschließlich zum Abwischen des Mundes und
der Hände bestimmt ist. Nur am eigenen Tisch faltet man die Serviette
sorgfältig nach dem Essen, als Gast im fremden Hause legt man sie

nach Aufhebung der Tafel neben das Couvert. Das Brot, welches sich

unter der Serviette findet, wird links vom Teller gelegt, nur wenn
Butter und Käse serviert werden, bedient man sich des Messers zum
Schneiden des Brotes, übrigens sollte es nur gebrochen werden. Jede
gebildete Mutter macht ihr Kind darauf aufmerksam, nicht mit vollem
Munde zu sprechen, den Löffel nicht zu voll zu nehmen, nicht zu große
Bissen in den Mund zu stopfen, langsam und geräuschlos, nicht hastig
schnalzend und schmatzend zu essen. Fisch sollte nie mit dem Stahlmesser

berührt werden (er büßt dabei auch von seinem Geschmack eint);
wenn kein silbernes Messer vorhanden, bedient man sich nur der Gabel,
mit Zuhilfenahme eines Stückchens Brot. Wer Fisch nicht zierlich und
geschickt essen lernen kann, sollte, während er dergleichen verspeist, möglichst

wenig reden. Eine Gräte ist leicht verschluckt, deren Entfernung
schmerzhaft, oft gefährlich ist. Fischgräte, welche etwa beim Essen in
den Mund gekommen sind, entferne man daraus in dezenter Weise und

lege sie unbemerkter Weise auf den Rand des Tellers. Messer und
Gabel sollten möglichst wenig von einer Hand zur andern wechseln.

Die Gabel ist in der linken, das Messer in der rechten Hand zu halten.
Saucen dürfen nicht mit Brot aufgewacht werden. Es ist nicht statthaft,

in der präsentierten Schüssel wählend und wühlend herumzusüchen.
Das Nächstliegende Stück muß genommen werden. Mit Ausnahme von
Brot, Früchten und Spargel darf nichts Eßbares mit den Fingern
berührt werden. Unerlaubt ist es ferner, mit dem eigenen Messer in ein

Salzfaß zu fahren oder damit von dem Präsentierten Brot, Butter:c.
abzuschneiden.

Junge Personen sollten bei Tisch nicht eher essen, als bis die

älteren damit den Anfang machten; auch sollten sie nicht eher
aufstehen, bis ihnen dazu Erlaubnis wird, d. h. bis der Hausherr oder

die Hausfrau das Zeichen zum Aufbruch gibt. Ruhiges, geräuschloses
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©idjerljeben bom ©hilft, eine Heine Verbeugung gegen ben Stadjbar
mirb enblid) bon jebem mo!)lanftänbigen 9Jtenfd)en jurn @d)luß ber
fötal) tjeit ertnartet.

@acao ober $taffee.

Macao ober Kaffee, baS ift fdjon feit langem ein @treitruf auf.bem
©ebiete ber tpßgiene, unb biefer Streit ift feit Saßren bereits

51t ©unften beS ©acao entfliehen, bieS umforneßr, als eS gelungen ift,
biefem and) bie anregenbe SSürje beS Saffee ju geben. St6er bie ßrüfungS»
lofe SÖtaffe beS VolfeS neigt nod) immer mel)r pm Kaffee, benn fo
mie bie ©ünbe ïodenb auSgeftattet ift, ebenfo locft aud) baS Hnber«
nänftige meljr als baS Vernünftige nnb ©ebotene. Sßie nnbernünftig
ift eS 3. 33., Sinbern ben erregenben Saffee ju geben! SBie fdjäblid),
nerböfen ober neurafttjenifcßen SStenfdjen ©offeïn jujufüßren, baS Serben,
£>erg, fötagen unb ®arm gleid) ungänftig beeinflußt! ®a fßrid)t man
bon bem „®amon Sllloijol" unb beranftaltet gegen ilftt Songreffe ; aber
baß ©offeïn unb Stifotin in nnferer nerböfen 3eit einjubömmen toären,
baS mirb biet ju menig betont. ®er fßofmlarifierung beS ©acao ftanb
bisher aßerbingS ber. Hmftanb entgegen, baß er nod) ftart ölhaltig
mar; betrug bod) ber Delge^alt felbft bei ben feinften iötarfen bis ju
32 °/o ©r mirfte aber rafd) fättigenb unb im Serlaufe ber $eit Heber*
bruß erregenb. ®od) biefeS einzige £>inberniS feiner fßoßularifierung ift
nun ebenfalls befeitigt, unb eS tann nur eine grage gang turjer Seit
fein, baß ber beutfd)e ©acao, biefeS StaßrungS* unb ©ennßmittel, ben

Saffee auS ber fpauSljaltimg berbrängen mirb.

^|\urd) nad)fotgenbe§ Verfahren ïann gleifd) am einfad)ften,-bißigften
(&M unb fcbmacflfafieften aufbemaljrt merben. Stan berfdjaffe fid) einen

nötigenfalls mehrere Sottise bon ca. 50 ©entimeter ®urdjmeffer unb
75 bis 100 ©entimeter tpöße, entferne an bent jum Sonferbieren be-

reitgeßaltenen gleifd) bie ^erborfteßenben Snoc^en unb Ijalte jutn ©im
faljen eine fötifcljung bon 1 Seil feingeriebenem Swfc unb 2 Seilen

©alj — nebft einem gemigenben Söüfdjet Vrenneffeln — bereit. Stun
öebectt man ben Voben mit einer bünnen Sage Steffeln unb barüber
ein menig ©aljgemenge, ßieranf lommt eine bunne @c^id)te gleifd).
hierauf mieber @alj nnb bem Stanb beS Vottid)S nad) Steffeln unb
fo fort, bis baS ober bie ©efctße boß finb ober man fein gleifd) me^r
bat. S«l£|l tommt auf baS gleifd) eine Sage Steffeln, bann ber-5Dectet,
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Sicherheben vom Stuhl, eine kleine Verbeugung gegen den Nachbar
wird endlich von jedem wohlanständigen Menschen zum Schluß der

Mahlzeit erwartet.

Gaccro oöer Kaffee.
âêacao oder Kaffee, das ist schon seit langem ein Streitruf auf dem

Gebiete der Hygiene, und dieser Streit ist seit Jahren bereits
zu Gunsten des Cacao entschieden, dies umsomehr, als es gelungen ist,
diesem auch die anregende Würze des Kaffee zu geben. Aber die prüfungslose

Masse des Volkes neigt noch immer mehr zum Kaffee, denn so

wie die Sünde lockend ausgestattet ist, ebenso lockt auch das
Unvernünftige mehr als das Vernünftige und Gebotene. Wie unvernünftig
ist es z. B., Kindern den erregenden Kaffee zu geben! Wie schädlich,
nervösen oder neurasthenischen Menschen Coffet'n zuzuführen, das Nerven,
Herz, Magen und Darm gleich ungünstig beeinflußt! Da spricht man
von dem „Dämon Alkohol" und veranstaltet gegen ihn Kongresse; aber
daß Coffeïn und Nikotin in unserer nervösen Zeit einzudämmen wären,
das wird viel zu wenig betont. Der Popularisierung des Cacao stand
bisher allerdings der Umstand entgegen, daß er noch stark ölhaltig
war; betrug doch der Oelgehalt selbst bei den feinsten Marken bis zu
32°/o! Er wirkte aber rasch sättigend und im Verlaufe der Zeit Ueber-
druß erregend. Doch dieses einzige Hindernis seiner Popularisierung ist
nun ebenfalls beseitigt, und eS kann nur eine Frage ganz kurzer Zeit
sein, daß der deutsche Cacao, dieses Nahrungs- und Genußmittel, den

Kaffee aus der Haushaltung verdrängen wird.

Jur Meifchkonfervierung.
^s^urch nachfolgendes Verfahren kann Fleisch am einfachsten,-billigsten

und schmackhaftesten aufbewahrt werden. Man verschaffe sich einen

nötigenfalls mehrere Bottiche von ca. öv Centimeter Durchmesser und
7ô bis 10V Centimeter Höhe, entferne an dem zum Konservieren
bereitgehaltenen Fleisch die hervorstehenden Knochen und halte zum
Einsalzen eine Mischung von 1 Teil feingeriebenem Zucker und 2 Teilen
Salz — nebst einem genügenden Büschel Brennesseln — bereit. Nun
bedeckt man den Boden mit einer dünnen Lage Nesseln und darüber
ein wenig Salzgemenge, hierauf kommt eine dünne Schichte Fleisch.

Hierauf wieder Salz und dem Rand des Bottichs nach Nesseln und
so fort, bis das oder die Gefäße voll sind oder man kein Fleisch mehr
hat. Zuletzt kommt aus das Fleisch eine Lage Nesseln, dann der-Deckel,
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ineldjer fdjwer mit großen Steinen belaftet mirb. So mitö bag gleifcl)
monatelang lang frifetj nnb ungemein roo§tfe|mectenb aufbcmai)rt.

~gie%epte.

f'i'nroßt ttitb gut ßefuttbeit.

Ptilffupe. ©ne Kalbgmilg mirb mit bem Sft'éfferfjeft geftopft,
bann mit bent SJcefferrücten aüggeftreift, in gutter gebünfiet, mit SDM)I

beftäubt, mit g(oiid)brii()c aufgefüllt nnb nod) furge 3eit geîodjt. Seim
Stnrid)ten mirb bie iSilgntbue burd) ein Sieb ober einen Schaumlöffel
an ©gelb gerührt nnb geröftete Srotmürfel ober Schnitten ber Supge
beigegeben.

*
(Oute Siifipciiciulngc. gteifdjrefte, fomoljl bon Sraten, als attd) bon

Siebfleifct) merben mit Sellerieblättern nnb Seterîilien feitt bermiegt,
2 3}?ild)brötd)en in XBaffer eingemeidjt, mieber feft auggebrüctt nnb mit
bem gleifd) in Sutter gebünftet. Sad) bent ©falten mirb Saig, 9)?ugfat=

nüfj unb fo biete ©er baran gerütjrt, baff, menn man in fodfenbeg

Gaffer ein fßrobeflöffchen legt, biefeg meber gerfätjrt nod) gu feft mirb.
©g merben nun bünn auggemalfte Subclflecfe genommen unb bon ber

gülle fleitte £)äufd)en baraitf gelegt, ringëum mittelft eineg fßiufeldjeng
mit ©igelb angeftricljen, ber Subelflerf überfd)lagen, unb bie tpäufcl)en

angebrücft.unb auggefchnitten. Sßenn ade gemadjt finb, merben fie in
Salgtbaffer gefod)t unb bann in Hetzer gleifd)brüt)e angerichtet. Sin

gafttagen mirb bag gleifd) meggelaffen ttnb ftatt biefent mehr ©ritueë

genommen unb in SSaffer, in metcbcm bie Slöfidjen gefod)t mürben,
aufgetragen. (®em SBaffer in biefem galle ein Stücfd)en füffe Sutter
beifügen.)

*

fniitrfli)tiiijel. gür eine fßerfon rechnet man ein fchöneg Schniftel.
®ag in fdjöne Scheiben gefchnittene gleifch mirb bon aller tpaut,
Sehnen u. f. m. befreit. ®amt ffoidt man bie Sd)ni|el mit feinen Sfoect-

ftreifen, menbet fie in gerlaffener Sutter ttnb täfft fie ühereinanber*

gefd)id)tet eine halbe big breibiertel Stunben liegen, hierauf beftreut
man bie Sd)ui|el mit Saig unb ißfeffer unb menbet fie in Stet)!. Sn
einer Sratpfanne läfft man ein grofieg Stücf Sutter heiß merben, gibt
bie Schnitzel hinein unb täfft fie auf beibett Seiten rafd) golbgclb braten,

fügt bann etmag gleifd)brüt)e gu ttnb läfft fie, gang auf ber Seite beg

£>erbeg, bollenbg meid) bnntpfen. ©ine Siertelftunbe bor ®ifd) gibt man
einen Kaffeelöffel angerührteg äßet)! ber Sauce bei, foroie 2—3 ©f)=

löffei fauren Sahnt unb ein ©lägd)en SSJeifsmein. Sun täfjt man bie
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welcher schwer mit großen Steinen belastet wird. So wird das Fleisch

monatelang lang frisch und ungemein wohlschmeckend aufbewahrt.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Mliffuppt. Eine Kalbsmilz wird mit dem Messerheft geklopft,
dann mit dem Messerrücken aüsgestreift, in Butter gedünstet, mit Mehl
bestäubt, mit Fleischbrühe aufgefüllt und noch kurze Zeit gekocht. Beim
Anrichten wird die Milzsuppe durch ein Sieb oder einen Schaumlöffel
an Eigelb gerührt und geröstete Brotwürfel oder Schnitten der Suppe
beigegeben.

Knte SiifipciieinliM. Fleischreste, sowohl von Braten, als auch von
Siedfleisch werden mit Sellerieblättern und Petersilien fein verwiegt,
2 Milchbrötchen in Wasser eingeweicht, wieder fest ausgedrückt und mit
dem Fleisch in Butter gedünstet. Nach dem Erkalten wird Salz, Muskatnuß

und so viele Eier daran gerührt, daß, wenn man in kochendes

Wasser ein Probeklößchen legt, dieses weder' zerfährt noch zu fest wird.
Es werden nun dünn ausgewalkte Nudelflecke genommen und von der

Fülle kleine Häufchen darauf gelegt, ringsum mittelst eines Piuselchens
mit Eigelb angestrichen, der Nudelfleck überschlagen, und die Häufchen
angedrückt, und ausgeschnitten. Wenn alle gemacht sind, werden sie in
Salzwasfer gekocht und dann in heißer Fleischbrühe angerichtet. An
Fasttagen wird das Fleisch weggelassen und statt diesem mehr Grünes

genommen und in Wasser, in welchem die Klößchen gekocht wurden,
aufgetragen. (Dem Wasser in diesem Falle ein Stückchen süße Butter
beifügen.)

-X

Kaiferschllihel. Für eine Person rechnet man ein schönes Schnitzel.
Das in schöne Scheiben geschnittene Fleisch wird von aller Haut,
Sehnen u. s. w. befreit. Dann spickt man die Schnitzel mit feine» Speck-
streifen, wendet sie in zerlassener Butter und läßt sie übereinander-
geschichtet eine halbe bis dreiviertel Stunden liegen. Hierauf bestreut

man die Schnitzel mit Salz und Pfeffer und wendet sie in Mehl. In
einer Bratpfanne läßt man ein großes Stück Butter heiß werden, gibt
die Schnitzel hinein und läßt sie auf beiden Seiten rasch goldgelb braten,

fügt dann etwas Fleischbrühe zu und läßt sie, ganz auf der Seite des

Herdes, vollends weich dämpfen. Eine Viertelstunde vor Tisch gibt man
einen Kaffeelöffel angerührtes Mehl der Sauce bei, sowie 2—3
Eßlöffel sauren Rahm und ein Gläschen Weißwein. Nun läßt man die
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©aitce nocptttatd auffodfen unb würgt nad) ©efcpmact mit ©atg ltnb
Pfeffer, fowie mit einer Bîefferfpipe boll Siebigd gteifdjertraft.

*

iefdjiuertc (OdjfenflflluiiUjC. ®ie ödjfenfcpwänge werben in bett

©fiebern gerfcpnitten, farther gereinigt, mit Butter ober Binbertatg,
©atg, Sßurgetwerf, Sorbeerbtatt itnb Sßfefferförnern angefdjmort, aïë=

bann fügt man ïocpenbed SSaffer pingit itnb täfjt bad gteifd) Weid) fodjen.
Sft bied gefcpehen, nimmt man bie Dd)fenfd)Wänge and ber Sörüfie, ber=

ïodjt biefe mit Braunmeljl, ftreidjt bie ©auce buret) ein ©ieb, würgt fie
mit ißaprifapfeffer, legt bad gteifd) wieber hinein unb £äfjt bad ©ange
nod) etwa 10 SKinuten bämpfen.

*
lionftliecf. ®ad Sîoaftbecf wirb nicl)t gewafdjeit, nid)t geïtopft, wo

ed nötig abgefcpabt, gut nadjgefeljen, atted gett barah getaffen. ®ie
$nod)en Werben mit einer aufgefdjnittenen Swiebet abgerieben. ©ine
reine Bratpfanne wirb mit ©pectfcpwarten, einem Söffet würfelig ge=

fcpnittenem ©pect, einigen ©djeiben ©djinten, 1 SOÎoprrûbe, 1 @eflerie=

ïnotten, 2 Betten, 6 ißfeffertörnern, 1 Sorbeerbtatt, 1 ©trauff tßeter=

fitien, etwad Butter belegt, bad Boafibeef hineingelegt, mit bem nötigen
©atg beflreitt, je nad) ber ©röfje in red)t fieißem Bratofen 2—3 ©irtnben
unter fehr fleißigem Begießen gebraten. ®ad fftoaftbeef muff im ©ommer 4,
im Sßinter 8—14 $age bor ©ebraud) hängen.

-X-

|lcifdj=Snlnt. Bereitungdgeit 1 ©tuube. gür 4 Berfonen. 3U=

traten : Va Silo gefodjted ©uppenfteifd), 1 ©jjtöffet Biwbenceröt, 1 ©ffi
töffet ©ffig, 1 ©botter, 1 ®peetöffet @enf, 15 ©ramm Siebigd g£eifd)=

ertraft, 3 ©fjtöffet fanren Bahnt, Pfeffer unb ©atg. ®ad gieiid) wirb
•in feine, bünne ©tüdcpen gefd)nitten; bon ben anbern Beftanbteiten
wirb eine ©artce gerührt, 15 ©ramm Siebigd gteifdjeptraft,. in einem

©fjtöffet focpenbem SBaffer anfgetöft, mit burchgerüijrt, bad gange über
bad gteifd) gegoffen unb bamit grünbtid) bermengt.

•X-

fiwtlt ill (fffig uitil jitditr. ©rforbertid) ; 3 Sitogramm Birnen,
l'/a Siter ©ffig, 750 ©ramm Sitcter, 5 ©ramm ^iwmet. ®ie Birnen
Werben gefcpätt, in ber SKitte burd)gefd)nitten, audgefdjnitteit unb in
SBaffer gelegt. ®er guder unb girnntet werben gefdjäumt, bie Birnen
nad) unb ttad) gefocpt, bid fie fid] teidjt burcpftedjeit taffen, in ein ©tad
gelegt unb ber ©aft barnber gegoffen,

*
|ll|fintfd)e fiifit Sommcrfpcite. ®iefe füjje ©peife, bie and faurex"

entrahmter iDtitd) bereitet wirb, ift tro| ber ^einfachen, bittigen Be=
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Sauce nochmals aufkochen und würzt nach Geschmack mit Salz und

Pfeffer, sowie mit einer Messerspitze voll Liebigs Fleischextrakt.

Geschmorte Ochsenschmiinze. Die Ochsenschwänze werden in den

Gliedern zerschnitten, sauber gereinigt, mit Butter oder Rindertalg,
Salz, Wurzelwerk, Lorbeerblatt und Pfefferkörnern angeschmort,
alsdann fügt man kochendes Wasser hinzu und läßt das Fleisch weich kochen.

Ist dies geschehen, nimmt man die Ochsenschwänze ans der Brühe,
verkocht diese mit Braunmehl, streicht die Sauce durch ein Sieb, würzt sie

mit Paprikapfeffer, legt das Fleisch wieder hinein und läßt das Ganze
noch etwa 10 Minuten dämpfen.

Aoostlieef. Das Roastbeef wird nicht gewaschen, nicht geklopft, wo
es nötig abgeschabt, gut nachgesehen, alles Fett daran gelassen. Die
Knochen werden mit einer aufgeschnittenen Zwiebel abgerieben. Eine
reine Bratpfanne wird mit Speckschwarten, einem Löffel würfelig
geschnittenem Speck, einigen Scheiben Schinken, 1 Mohrrübe, 1 Sellerieknollen,

2 Nelken, 6 Pfefferkörnern, 1 Lorbeerblatt, 1 Strauß Petersilien,

etwas Butter belegt, das Roastbeef hineingelegt, mit dem nötigen
Salz bestreut, je nach der Größe in recht heißem Bratofen 2—3 Stunden
unter sehr fleißigem Begießen gebraten. Das Roastbeef muß im Sommer 4,
im Winter 8—14 Tage vor Gebrauch hängen.

Fleislh-Anlot. Bereitungszeit 1 Stunde. Für 4 Personen.
Zuthaten: l/z Mg gekochtes Suppenfleisch, 1 Eßlöffel Provenceröl, 1

Eßlöffel Essig, 1 Eidotter, 1 Theelöffel Senf, 13 Gramm Liebigs Fleischextrakt,

3 Eßlöffel sauren Rahm, Pfeffer und Salz. Das Fleisch wird
.in feine, dünne Stückchen geschnitten; von den andern Bestandteilen
wird eine Sauce gerührt, 13 Gramm Liebigs Fleischextrakt, in einem

Eßlöffel kochendem Wasser ausgelöst, mit durchgerührt, das ganze über
das Fleisch gegossen und damit gründlich vermengt.

Kirnkll in Esög und Illlker. Erforderlich: 3 Kilogramm Birnen,
1>/s Liter Essig, 750 Gramm Zucker, 5 Gramm Zimmet. Die Birnen
werden geschält, in der Mitte durchgeschnitten, ausgeschnitten und in
Wasser gelegt. Der Zucker und Zimmet werden geschäumt, die Birnen
nach und nach gekocht, bis sie sich leicht durchstechen lassen, in ein Glas
gelegt und der Saft darüber gegossen,

Mrinischc IM Sommerspeise. Diese süße Speise, die ans saurer'
entrahmter Milch bereitet wird, ist trotz der einfachen, billigen Be-
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reitung bon bortrefftid)em ©efdjmad, fie iff befonberê an tfeifjen ©ommer*
abenben erfrifcfyenb unb beïBmmtid). ®ie biete faure SJÎilct) wirb in ein

gebrûï)teê 2md) gebunben, ïbetdjeê man auffängt, naci) nnb nad) fefter
binbet, bann in ein paffenbeê ©ieb legt, barin befd)Wert unb über ïîadjt
auf einer ©djüffet füt)t rnljig ftebjen täfjt, bamit alteS SSäffrige ber 9Md)
entfernt wirb. ®ie törnige SKaffe, bie ntan erhält, wirb mit einer 3îeibe=
tente in tiefer ©djafe glatt unb eben gerührt, mit etwaê füjjer Sßitd)
berfejjt unb burd) ein @ie6 gerieben. SDtan gerquirtt bieten fauren fftabnt
mit feingerftoüener ©anitte nnb feinem Sucfer unb bermifdjt bamit bie

SKaffe, bie eine cremeartige ©efcfjaffentjeit ^aben mu|. SDian richtet fie
in einer ©taêfdjate an, fteltt fie eine ©tunbe îatt, beftreut fie beim

3tnrid)ten mit gröbtid) geftofsenen SKatronen unb gibt Sirfdjtomfwtt,
tteine ßwiebäcte unb ein ©taê teilten ïïtotwein gu ber ©peife.

*
Sttincenuflnuf. 100 ©ramm SUelft Werben mit 64 ©ramm ©utter

unb nietjt gang 'h Siter SJfitct) auf bem gener gu einem gtatien ©rei
gerrûtjrt. 2Senn berfetbe erhaltet ift, mifdjt man 4 ©fstöffet geflogenen
Suder, etwaê SSaniIXe, 8 ©ibotter unb ben @d)nee bon 8 ©iweiff
barunter, füllt atleê in eine mit ©utter beftridjene gorm, badt eê eine

tteine ©tunbe unb ferbiert eê warm mit Obftfauce.
*

|lpril!»fft!ä<r0rte. sß0n ©utterteig wirb ein ©oben mit einem Sîattb

bereitet, mit einer banbboïï grob geriebenen tDtanbetn beftreut, mit ben

fdjon reifen, bon ilfren ©teinen befreiten, halbierten Stpritofen im Srange
belegt, mit gutter beftreut unb im fyeifjen Öfen gebaefen.

*
Jnielftl)Oenltutl)en. SOtan rotte einen ©tätterteig • auê, betege baê

©ted) bamit unb beftreue itjn reidjfidq mit geriebenem Swiebad. SBie

grüßte Werben auêgefteint unb Ifatbiert unb feb)r bidjt auf ben Sfeig

gelegt, mit geriebenen Sftanbetn, 3'utmet nnb biet Suder beftreut.
©djiebe ben Sudjen barttad) gurn rafdjen ©acten in einen feljr Reißen

Dfen. Ober and): ®ie 3tï)etfdtgen werben abgerieben unb auêgefteint;
bann Wirb eine fßtatte mit einem ©utterteig belegt, berfetbe mit reidjtid)
Swiebad beftreut, bie gwetfdjgen, offen, bietet barauf gelegt unb mit
Suder unb Simmet beftreut. Stach bem ©aden nod) einmal Suder
barauf.

*
$tuetfll)gcitmu0 ju hodjftt. SRan entfteint gunächfi bie Swetfdjgen

unb bringt fie bann in einen gut berjinnten Reffet, Wo fie bei mäßigem
geuer unter ftartem Stühren fo tauge ge!od)t werben, biê baê gïeifcï)
ein gleichförmiger ©rei geworben ift. hierauf treibt man bie SOtaffe

burd) ein ©ieb, wobei bie ©ctjaten jurüdbteiben, nnb !od)t baê ©ange
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reitung von vortrefflichem Geschmack, sie ist besonders an heißen Sommerabenden

erfrischend und bekömmlich. Die dicke saure Milch wird in ein

gebrühtes Tuch gebunden, welches man aufhängt, nach und nach fester
bindet, dann in ein passendes Sieb legt, darin beschwert und über Nacht
auf einer Schüssel kühl ruhig stehen läßt, damit alles Wässrige der Milch
entfernt wird. Die körnige Masse, die man erhält, wird mit einer Reibekeule

in tiefer Schale glatt und eben gerührt, mit etwas süßer Milch
versetzt und durch ein Sieb gerieben. Man zerguirlt dicken sauren Rahm
mit feinzerstoßener Vanille und feinem Zucker und vermischt damit die

Masse, die eine cremeartige Beschaffenheit haben muß. Man richtet sie

in einer Glasschale an, stellt sie eine Stunde kalt, bestreut sie beim

Anrichten mit gröblich gestoßenen Makronen und gibt Kirschkompott,
kleine Zwiebäcke und ein Glas leichten Rotwein zu der Speise.

-X-

SchUttUllslllllf. 100 Gramm Mehl werden mit 64 Gramm Butter
und nicht ganz V- Liter Milch auf dem Feuer zu einem glatten Brei
zerrührt. Wenn derselbe erkaltet ist, mischt man 4 Eßlöffel gestoßenen
Zucker, etwas Vanille, 8 Eidotter und den Schnee von 8 Eiweiß
darunter, füllt alles in eine mit Butter bestrichene Form, backt es eine

kleine Stunde und serviert es warm mit Obstsauce.

Aprikrsen-Torte. Von Butterteig wird ein Boden mit einem Rand
bereitet, mit einer Handvoll grob geriebenen Mandeln bestreut, mit den

schön reifen, von ihren Steinen befreiten, halbierten Aprikosen im Kranze
belegt, mit Zucker bestreut und im heißen Ofen gebacken.

Zwetschgtllkllchkll. Man rolle einen Blätterteig ans, belege das

Blech damit und bestreue ihn reichlich mit geriebenem Zwieback. Die
Früchte werden ausgesteint und halbiert und sehr dicht auf den Teig
gelegt, mit geriebenen Mandeln, Zimmet und viel Zucker bestreut.
Schiebe den Kuchen darnach zum raschen Backen in einen sehr heißen
Ofen. Oder auch: Die Zwetschgen werden abgerieben und ausgesteint;
dann wird eine Platte mit einem Butterteig belegt, derselbe mit reichlich
Zwieback bestreut, die Zwetschgen, offen, dicht darauf gelegt und mit
Zucker und Zimmet bestreut. Nach dem Backen noch einmal Zucker
darauf.

Juietschgcnmug zu kochen. Man entsteint zunächst die Zwetschgen
und bringt sie dann in einen gut verzinnten Kessel, wo sie bei mäßigem
Feuer unter starkem Rühren so lange gekocht werden, bis das Fleisch
ein gleichförmiger Brei geworden ist. Hierauf treibt man die Masse
durch ein Sieb, wobei die Schalen zurückbleiben, und kocht das Ganze
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unter .Qufafj bon ©ffig nnb 3uäer, mobitrd) bte §altbarïeit fe§r ge*

winnt, fowie bon etwag ßimmet nnb einer IBtnga^t Sßallnüffe mit ihrer
grünen Schate pr gehörigen Side ein. @g hält fiel] foldjeg f3roetfcbgen=
mug mehrere ^atjre nnb ift eine bortrefflidje 3ufpeife.

*
IwttflljgenauflBUf. @ed)ga5gefcï}âlte,altgebacfeneiölunbbrote werben

in jerlaffene Suttter teidjt getaudjt; *biefe bann in eine gut betriebene
gorrn gelegt, bot ^er Soben bamit bebeclt ift, gelocht, bürre 3wetfdjgen
bon ben Steinen befreit, etwag gewiegt, mit $uder unb .Qiwmet ber=

mifd)t nnb auf bie Semmelfdjeibe ftngerbict geftrict)en. Sie übrigen
Semmelfetjnitten werben ebenfalls in SButter getaucht, auf bie Stnetfdjgen
gelegt nnb bie Sfteife in ber iRöbre geboelen. Söentt ber Stuflauf fertig
gebacten ift, Wirb er in eine tiefe Sdjüffel geführt, bie Ijeite 3roetfd)gen=
brülle, Welche mit Surïer nnb itacl) belieben mit etwag Dbftwein ge*
mifdjt ift, barübergegoffen nnb nod)bem fie angezogen bat, aufgetragen.

*

lutijctt HUB Ptggli uttb Jüfillirot. STCan Weid)t bie ein paar £age
alten iftefte in äftildj ein unb brüeft fie bann aug, gibt einige ©ier,
9îofinen nnb $uder btnp. @ut gemifdjt, bod) bàrf eg nid)t bünn fein,
Wirb bag ©anje auf ein mit gett beftridjeneê Sud)enbled) gebreitet
unb 15—20 SWinuten bei mäßiger §i|e gebaden, big eg fdjöne gelbe
garbe geigt. Soldjer Sueben foa§t üortrefflid) p Sbee °*>er Saffee unb

hilft p jwedmaffiger S3erwenbung ber oft untiebfamen SBrotrefte.

*
flrnkiifrlje ftiiljluug für ben SpcifrfdjrnMh im Sautmcr. Siemit@ap

beïleibeten @^>eife= ober gliegenfdjrättle, bte in lübler gabregjeit fid]

pr grifcberbaltung Oon ©Reifen nnb ©etränfen trefflict) eignen, erfüllen
ibren 3wed Weniger im beiden Sommer, Wo in ihnen bie Suft p warm
ift. SWau fann biefe Sdjränfe paftifcb unb einfad) abfüllen, wenn man
fie frei im Seiler ober in einem nad) Horben gelegenen 3iaum für bie

Sommermonate aufhängt unb bie SBänbe innen mit bidem glanell ber=

fteibet, ber mit Keinen Srabtfiiften leid)t an ber @ap p befeftigen
ift. Stuf ben Soben beê Sdjranleg ftellt man .eine tiefe Sdjüffel mit
frifebem SSaffer, bag man taggüber .breiraal erneuert unb eine genügeub
grofje Schale mit einem großen ©igftüd, bag bidjt in glanell gewidelt
Wirb, Wobei man bafür Sorge tragen mufj, bafi biefe letztere Sdjüffel
genügenb IRaum für bag abflieffenbe ©igwaffer bietet. SJlan braudjt in
beiden Sagen 2 Silo, in lüljleren Sagen 1 Silo ©ig, um ben Sdjranf
genügenb lül)l 31t halten, fo bafs bie Steifen frifdj bleiben. Sluf bie

Sd)üffel mit ©ig ftellt man bie Sutter unb legt unten ©etränte hinein,
bie bureb bag ©igwaffer trefflid) gelüljlt werben. £p bie SBafferfdjate

— 63 —

unter Zusatz von Essig und Zucker, wodurch die Haltbarkeit sehr
gewinnt, sowie von etwas Zimmet und einer Anzahl Wallnüsse mit ihrer
grünen Schale zur gehörigen Dicke ein. Es hält sich solches Zwetschgenmus

mehrere Jahre und ist eine vortreffliche Zuspeise.

Zwktslhgeiiailftauf. Sechsabgeschälte, altgebackene Mundbrote werden
in zerlassene Buttter leicht getaucht;-diese dann in eine gut bestrichene

Form gelegt, daß der Boden damit bedeckt ist, gekocht, dürre Zwetschgen
von den Steinen befreit, etwas gewiegt, mit Zucker und Zimmet
vermischt und auf die Semmelscheibe fingerdick gestrichen. Die übrigen
Semmelschnitten werden ebenfalls in Butter getaucht, auf die Zwetschgen
gelegt und die Speise in der Röhre gebacken. Wenn der Auflauf fertig
gebacken ist, wird er in eine tiefe Schüssel gestürzt, die heiße Zwetschgenbrühe,

welche mit Zucker und nach Belieben mit etwas Obstwein
gemischt ist, darübergegossen und nachdem sie angezogen hat, aufgetragen.

Kuchen aus Wcggli und Weißbrot. Man weicht die ein paar Tage
alten Reste in Milch ein und drückt sie dann aus, gibt einige Eier,
Rosinen und Zucker hinzu. Gut gemischt, doch darf es nicht dünn sein,

wird das Ganze auf ein mit Fett bestrichenes Kuchenblech gebreitet
und 15—20 Minuten bei mäßiger Hitze gebacken, bis es schöne gelbe
Farbe zeigt. Solcher Kuchen paßt vortrefflich zu Thee oder Kaffee und

hilft zu zweckmäßiger Verwendung der oft unliebsamen Brotreste.

Praktische Kühlung für den Speiseschrank im Sommer. Die mit Gaze
bekleideten Speise- oder Fliegenschränke, die in kühler Jahreszeit sich

zur Frischerhaltung von Speisen und Getränken trefflich eignen, erfüllen
ihren Zweck weniger im heißen Sommer, wo in ihnen die Luft zu warm
ist. Man kann diese Schränke praktisch und einfach abkühlen, wenn man
sie frei im Keller oder in einem nach Norden gelegenen Raum für die

Sommermonate aufhängt und die Wände innen mit dickem Flanell
verkleidet, der mit kleinen Drahtstiften leicht an der Gaze zu befestigen
ist. Auf den Boden des Schrankes stellt man eine tiefe Schüssel mit
frischem Wasser, das man tagsüber dreimal erneuert und eine genügend
große Schale mit einem großen Eisstück, das dicht in Flanell gewickelt
wird, wobei man dafür Sorge tragen muß, daß diese letztere Schüssel
genügend Raum für das abfließende Eiswasser bietet. Man braucht in
heißen Tagen 2 Kilo, in kühleren Tagen 1 Kilo Eis, um den Schrank
genügend kühl zu halten, so daß die Speisen frisch bleiben. Ans die

Schüssel mit Eis stellt man die Butter und legt unten Getränke hinein,
die durch das Eiswasser trefflich gekühlt werden. In die Wasserschale
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ftettt man fötitd) unb Stafjm, bie barin gut bleiben, jumal ba§ SSaffer

mehrere ÜDtate buret) frifc^eS, lalteS SBaffer erfefit mirb. SSer feinen

@tëfd)r.artf befijjt, bermag auf bie angegebene SBeife ftdj gtoar feinen

bötligen ©rfat*. bafür, mobt aber einen praftifdjen ôetfer put grifcf)*
erhalten bon ©peifen p fdjaffen. *

®läfcrtierfd)lufi für eittgciimdjtcfi 3d) fdpeibe ba§ fßergaments

papier, baS pnt S3erfd)tieffert ber betr. ©täfer bienen foil, perft für
biefe prectjt unb töfe bann einige Statt meiner ©etatiue in etroaê

focpenbem SBaffer auf. ®ie Sütaffe. muff für ben ©ebraud) nocp etmal
biet fein, bamit fie gut ftebt. 9tun tauche id) ben äußeren Stanb ber

ißergamentfdjeiben auf beiben Seiten in bie SÜebeföfung, beefe bie @d)eibe

über baê p berfd)tiefjenbe ©taS unb brüefe beit Stanb feft an, fo bafj
er fid) gut an ba? ©efäff anlegt unb mein ebenfo einfacher, atö reim
tidjer unb fefter @inmad)gtäferberfd)luff ift fertig! Stud) fjatte id) jtnei
Stectjbecfel, p meinen ©inmad)gtäfern paffenb, borrätig, mie man fotdje

p 8affee*©jtraftgtäfern befommt, bie pm Serf et) tieften ber fd)on am
gebrod)enen ©eteeS unb SOtarmetaben borpgtiepe ®ienfte teiften. ©im
macfjtöpfe bede id) mit bictem ißapier p (mie et> mir bie atten §efE
nmfdjtäge meines SIetteften tiefern), bod) nid)t, olpe border eine Sage

Sergament unterptegen unb berät) ließe biefetben buret) ein gut baffem
beê iputgummibanb, eine Strt beS SerfdflitffeS, bie fiel) bei bem öfteren

!perau§net)men auS biefen SEöpfen fel)r gut unb bequem Ijanbffaben täfft.
*

(Dbftfterttc in bunten ©toffen taffen fiel) teid)t entfernen, inbem man
bie frifcf) befteette ©teile über einen SEopf ^ätt unb oben auS einem

©eföff einen bünnen ©trabt fodjenben SBafferS barauf burcplaitfen läßt.
Sei mafd)ed)ten unb meifsen ©toffen bermeibe mamftetS ©eife. tpeifje
SOtild) ftatt SBaffer buret) ben ©toff gegoffen, teiftet nod) beffere SDiettfte.

Später famt man bie glecfe mit marmem SBaffer in gemöbntid)er SBeife

boltftänbig unb leid)t auêroafdjen. *
Sdjirmr, Stroljljiite fit. uinjfetîiidjt tu madjcit. ©djirme bon Sltpacca=

ftoff Werben beim Stegen fd)mer unb bebürfen längere Sett jum SErocfnen.

93tan neljme 1 SEeit paraffin unb töfe baSfetbe in 10—15 SEeiten Sem

pt in einem ©tafe. 9tun fpanne man ben @d)irnt auf unb übergieße
ben ©toff rafd) in Spirallinien, bon ber ©pifje angefangen, mit ber

ißaraffintöfung. SKan fütqrt bie Strbeit am beften bei SEag auê, ba megen
ber Senplbämpfe fein brennenbeê Siebt in ber Stäbe fein barf. fjarbe,
SBeid)beit nnb ^attbarfeit be§ ©toffeê bleiben unberänbert, unb bie

Stegentropfen rotten barüber î^irt, fo baff man ben ©djirrn nacb ber

Senupng im. Stegen fofort raieber jufammenfdjlagen fann.

jRebattiou uitï) Setlag : gtau Sc11 j e $#iteggev ttt St. ®aHeit

— gestellt

man Milch und Rahm, die darin gut bleiben, zumal das Wasser

mehrere Male durch frisches, kaltes Wasser ersetzt wird. Wer keinen

Eisschrank besitzt, vermag auf die angegebene Weise sich zwar keinen

völligen Ersatz dafür, wohl aber einen praktischen Helfer zum
Frischerhalten von Speisen zu schaffen. ^

Gläscruerfchlust siir eingemachtes Obst. Ich schneide das Pergamentpapier,

das zum Verschließen der betr. Gläser dienen soll, zuerst für
diese zurecht und löse dann einige Blatt weißer Gelatine in etwas

kochendem Wasser auf. Die Masse muß für den Gebrauch noch etwas
dick sein, damit sie gut klebt. Nun tauche ich den äußeren Rand der

Pergamentscheiben auf beiden Seiten in die Klebelösung, decke die Scheibe
über das zu verschließende Glas und drücke den Rand fest an, so daß

er sich gut an das Gefäß anlegt und mein ebenso einfacher, als
reinlicher und fester Einmachgläserverschluß ist fertig! Auch halte ich zwei
Blechdeckel, zu meinen Einmachgläsern passend, vorrätig, wie man solche

zu Kaffee-Extraktgläsern bekommt, die zum Verschließen der schon

angebrochenen Gelees und Marmeladen vorzügliche Dienste leisten.

Einmachtöpfe decke ich mit dickem Papier zu (wie es mir die alten Heft-
nmschläge meines Aeltesten liefern), doch nicht, ohne vorher eine Lage

Pergament unterzulegen und verschließe dieselben durch ein gut passendes

Hutgummiband, eine Art des Verschlusses, die sich bei dem öfteren

Herausnehmen aus diesen Töpfen sehr gut und bequem handhaben läßt.
-X

Obstflecke in bunten Stoffen lassen sich leicht entfernen, indem man
die frisch befleckte Stelle über einen Topf hält und oben aus einem

Gefäß einen dünnen Strahl kochenden Wassers darauf durchlaufen läßt.
Bei waschechten und weißen Stoffen vermeide man stets Seife. Heiße

Milch statt Wasser durch den Stoff gegossen, leistet noch bessere Dienste.

Später kann man die Flecke mit warmem Waffer in gewöhnlicher Weise

vollständig und leicht auswaschen.

schirme, SiroWte eil. masterdicht ;n machen. Schirme von Alpacca-
stoff werden beim Regen schwer und bedürfen längere Zeit zum Trocknen.

Man nehme 1 Teil Paraffin und löse dasselbe in 10—15 Teilen Benzol

in einem Glase. Nun spanne man den Schirm auf und übergieße
den Stoff rasch in Spirallinien, von der Spitze angefangen, mit der

Paraffinlösung. Man führt die Arbeit am besten bei Tag aus, da wegen
der Benzoldämpfe kein brennendes Licht in der Nähe sein darf. Farbe,
Weichheit und Haltbarkeit des Stoffes bleiben unverändert, und die

Regentropfen rollen darüber hin, so daß man den Schirm nach der

Benutzung im Regen sofort wieder zusammenschlagen kann.
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