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fausroiïtlpjûftliûje ©ratisbEilage to Mttop frara-ptuitß.
(Srfdjeint am evjten Sonntaçj jebeit 3Jîonat§.

5t. ©allen 9lr. 9. September \<)02

J>te im |ommer.
Jjj^ticper ift, bag ber SDÎenfcp eine befiimmte $eit pinburcp opne gleifcp
Sp*? leben fann, pmal unfere pocpentwictelte Socptunft ber epemalS

eintönigen ^Sflangenïoft gormen p geben berftanben bat» bte aud) ben

größten Slnfprücpen an SlbmecpSlung urib SSoplgefcpntacf genügen. ®er
©enug bon guten ©emüfen, bon reifem Dbft in rodent ober geföntem
ßuftanbe, bon jenen ©peifen auS SîeiS, ©rieg, Sartoffeln, SöucpWeijen
ober tjpafermepl, bie in größter SJtannigfaltigteit pergefteEt Werben

tonnen, ift im ©ommer jebem p empfeplen, ber fid) felbft feine törper«
lid)e Sepaglicpteit unb geiftige Stegfamteit erpalten Will. ®ap tommt
bie SRilcpnaprung. greilicp erpeifcpen bie Dbftnaprung unb ber 2JîiIcp=

genug gewiffe SSorfidjtSmajjregeln, weil bie Neigung p ©Sprüngen
nicpt gering ift. 3m allgemeinen aber fann man fagen, bag reifet? Dbft
bei Seuten mit fonft gefunben SSerbauungSorganen niemals folgen bon

meittragenber S3ebeutung pat, unb ebenfo ftept eS mit bem ©enug bon
frifcper äRilcp. 3Sie biel man im ©ommer effen foil, barüber bürfte
ber Siegel nacp bie ©ewopnpeit unb baS normale StapruugSbebürfniS
beS einzelnen entfcpeiben. ©ic^er ift, bag biefeS normale S3ebürfniS im
©ommer geringer ift als im SSinter, aber eS gibt iütenfcpen, bie als

gewopnpeitSmägige SSieteffer überhaupt ein normales DtaprungSbebürfniS
nicpt mepr paben, bie immer effen tonnen, ja fogar müffen, um fiep nicpt
matt p füplen, benen jebe Sontrolle barüber feplt, ob fie genug ge=

geffen paben, unb bie baper berfüprt werben, fo lange p effen, bis fie

fd)lecpterbingS nicpt mepr effen tonnen, ©olepe Seute paben an peigen

©ommertagen biel p leiben: effen fie weniger als fie gewöpnt finb,
fo paben fie ein .fpungergefüpl, baS fie plagt, effen fie fiep fatt, fo wiffen
fie fid) naepper bor llnbepaglicpteit taum p faffen. ®a aber im ©omnter
ein mägigeS tpungergefitpl weniger empfinblicp ift als bie UeberfüEmtg
beS SKagenS, fo tann man ben Stat geben, nie bis pm holten ©efüpl

AlluMrUAflUie Gratisbeilage der Mwcher Fraiien-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 9. September t902

Sie Kost im Sommer.
ist, daß der Mensch eine bestimmte Zeit hindurch ohne Fleisch

leben kann, zumal unsere hochentwickelte Kochkunst der ehemals

eintönigen Pflanzenkost Formen zu geben verstanden hat, die auch den

größten Ansprüchen an Abwechslung und Wohlgeschmack genügen. Der
Genuß von guten Gemüsen, von reifem Obst in rohem oder gekochtem

Zustande, von jenen Speisen aus Reis, Grieß, Kartoffeln, Buchweizen
oder Hafermehl, die in größter Mannigfaltigkeit hergestellt werden
können, ist im Sommer jedem zu empfehlen, der sich selbst seine körperliche

Behaglichkeit und geistige Regsamkeit erhalten will. Dazu kommt
die Milchnahrung. Freilich erheischen die Obstnahrung und der Milchgenuß

gewisse Vorsichtsmaßregeln, weil die Neigung zu Gtthrungen
nicht gering ist. Im allgemeinen aber kann man sagen, daß reifes Obst
bei Leuten mit sonst gesunden Verdauungsorganen niemals Folgen von
weittragender Bedeutung hat, und ebenso steht es mit dem Genuß von
frischer Milch. Wie viel man im Sommer essen soll, darüber dürfte
der Regel nach die Gewohnheit und das normale Nahrungsbedürsnis
des einzelnen entscheiden. Sicher ist, daß dieses normale Bedürfnis im
Sommer geringer ist als im Winter, aber es gibt Menschen, die als

gewohnheitsmäßige Vielesser überhaupt ein normales Nahrungsbedürfnis
nicht mehr haben, die immer essen können, ja sogar müssen, um sich nicht

matt zu fühlen, denen jede Kontrolle darüber fehlt, ob sie genug
gegessen haben, und die daher verführt werden, so lange zu essen, bis sie

schlechterdings nicht mehr essen können. Solche Leute haben an heißen

Sommertagen viel zu leiden: essen sie weniger als sie gewöhnt sind,
so haben sie ein Hungergefühl, das sie plagt, essen sie sich satt, so wissen

sie sich nachher vor Unbehaglichkeit kaum zu fassen. Da aber im Sommer
ein mäßiges Hungergefühl weniger empfindlich ist als die Ueberfüllung
des Magens, so kann man den Rat geben, nie bis zum vollen Gefühl
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be§ ©aitfeinS gu effen. ®ie SBorfdjrift, aufguhören, Wenn eê ont beften
fd)mectt, îjct für ben ©ommer iï)re gang befonbere fegenSreidje 58e=

beutung.

^£etfc^kc>nfert>m in 'ggüc^fm.

Mu ber fyeijten ^aïtreêgett rädjt fid) faft jjeber geiler in ber ®iät;
jebe StuSfdjweifung im ©ffen unb Printen burd) 3ftagen= ober

®armertranfungen. Siber aud) unfdjutbig merbett mir fyäuftg bon biefen
2eiben Ijeiwgefud)t, bo gur ©ommerSgeit unfere SîahrungSmittet feljr
teic^t einer .ßerfetwng anheimfallen, waS namentlich bei ben gteifc^=

maren in oft gang unmertlid)er SSJeife geflieht.
Gebern SIrgte tommen immer toieber gäEe bor, tno er bon Sftagen*

tränten fonfnttiert toirb, bei benen fid) trof; ber eifrigften Sftachforfdjungen
bie eigentliche ttrfaäje ber ©rtranfung burdjauS nicfjt auSfinbig machen täfjt.
®ie ißattenten bermnten eben bie @d)äbIicE)teit nur in ben abfottber=

tieften ©enujjmittetn, wäljrenb fie bie fdtjort häufig ohne 9tad)teile ge=

noffenen ©fteifen nun aucf) f*e^ för gang unfd)äbtid) hatten.
®ieS gilt namentlich bon ben 33ted)büchfen=©onferben, beren ©emtfi

häufig 83ergiftungSerfd)eimwgen herborruft. 2ßirb nämtid) baS gteifct) in
ben S3iid)fen bei ber gabritation ntdjt lange genug gefod)t, fo gerfej)t eS fid),
unb eS entftehen überaus giftige .SerfeigungSbrobufte, bie man atS ißto=
maine begeid)net. Sabei werben gugteid) ©afe entmicfett, Welche ben
SDectet ber 35üd)fe etmaS nach aufjen wölben, ©omit ergibt fid) für
ben borfid)tigen Säufer gnnäd)ft bie einfache Dîeget, niemals „aufge*
btafene" S3üd)fen gu taufen.

®ie gabritanten gaflegen nun bisweiten fotdje S3üd)fen noch einmal

gu todjen, um, wie fie weinen, ben @d)aben wieber gut gu madjen.
ipiergu mufi ein gWeiteS 2od) in ben ®ectet ober Soben gebohrt Werben,
wetdjeS bann fbäter Wieber bertötet wirb. ®a aber bie einmal ent«

ftanbenen giftigen ißtomaine bnrch baS mieberhotte nad)trägtid)e Sod)en
nid)t gerftört Werben, fo ergibt fid) atS gWeite Sieget, niemals Südjfen
mit gwei 2ötftellen gu taufen, ©in guteS Seiten bagegen ift eS, wenn
ber 35Ied)be<M etwas nach innen eingebräcft ift. ®enn wenn baS gteifch
gleich erfte 5DM tange genug getodjt würbe, fo tonbenfieren fid)
nad) bem SSertöten bie SSafferbämftfe beim ©rtatten unb giehen ben
®ectet ein wenig nad) innen ein.

£>at man nun bie 58üd)fe geöffnet, fo ift bei ber ißrüfung beS

Inhalts fotgenbeS gu beadjten; 1. ®ie SnnenWanb ber 58üd)fe mufj
bollftänbig rein unb btant unb barf gar nid)t angegriffen fein ; 2. S9üd)fen
mit gungenfteifd), ©orneb=58eef u. f. w. foUert mit biet gett, ©arbinew
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des Sattseins zu essen. Die Vorschrift, aufzuhören, wenn es am besten

schmeckt, hat für den Sommer ihre ganz besondere segensreiche
Bedeutung.

Meischkonferven in Wüchsen.
der heißen Jahreszeit rächt sich fast jeder Fehler in der Diät;

jede Ausschweifung im Essen und Trinken durch Magen- oder

Darmerkrankungen. Aber auch unschuldig werden wir häufig von diesen
Leiden heimgesucht, da zur Sommerszeit unsere Nahrungsmittel sehr

leicht einer Zersetzung anheimfallen, was namentlich bei den Fleischwaren

in oft ganz unmerklicher Weise geschieht.

Jedem Arzte kommen immer wieder Fälle vor, wo er von Magenkranken

konsultiert wird, bei denen sich trotz der eifrigsten Nachforschungen
die eigentliche Ursache der Erkrankung durchaus nicht ausfindig machen läßt.
Die Patienten vermuten eben die Schädlichkeit nur in den absonderlichsten

Genußmitteln, während sie die schon häufig ohne Nachteile
genossenen Speisen nun auch stets für ganz unschädlich halten.

Dies gilt namentlich von den Blechbüchsen-Conserven, deren Genuß
häufig Vergiftungserscheinungen hervorruft. Wird nämlich das Fleisch in
den Büchsen bei der Fabrikation nicht lange genug gekocht, so zersetzt es sich,

und es entstehen überaus giftige Zersetzungsprodukte, die man als
Ptomaine bezeichnet. Dabei werden zugleich Gase entwickelt, welche den

Deckel der Büchse etwas nach außen wölben. Somit ergibt sich für
den vorsichtigen Käufer zunächst die einfache Regel, niemals
„aufgeblasene" Büchsen zu kaufen.

Die Fabrikanten Pflegen nun bisweilen solche Büchsen noch einmal

zu kochen, um, wie sie meinen, den Schaden wieder gut zu machen.

Hierzu muß ein zweites Loch in den Deckel oder Boden gebohrt werden,
welches dann später wieder verlötet wird. Da aber die einmal
entstandenen giftigen Ptomaine durch das wiederholte nachträgliche Kochen
nicht zerstört werden, so ergibt sich als zweite Regel, niemals Büchsen
mit zwei Lötstellen zu kaufen. Ein gutes Zeichen dagegen ist es, wenn
der Blechdeckel etwas nach innen eingedrückt ist. Denn wenn das Fleisch
gleich das erste Mal lange genug gekocht wurde, so kondensieren sich

nach dem Verlöten die Wasserdämpfe beim Erkalten und ziehen den
Deckel ein wenig nach innen ein.

Hat man nun die Büchse geöffnet, so ist bei der Prüfung des

Inhalts folgendes zu beachten: 1. Die Innenwand der Büchse muß
vollständig rein und blank und darf gar nicht angegriffen sein; 2. Büchsen
mit Zungenfleisch, Corned-Beef u. s. w. sollen mit viel Fett, Sardinen-
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büdjfen hingegen mit reinem DtibensDet bis obenan bollgefüllt fein;
3. ber 58üd)fenint)att foil, ganj befonberS in ber Ijeifjen Sahreêjeit, nad)
ber Deffnnng möglicpft fd;neE berührt tnerben.

Stur berjenige, meïc^er bieS aEeS beamtet, tann ftd) frei bon ber

©djutb fügten, bie ©efunbtjeit ber ©einigen in ïeictjtfinniger SBetfe einer
großen ©efatjr auSgefetü ju ^aben.

"gjCnfere giemü(*e xxnô x^re ^LeiCâraft.
Vp&S er ©aft ber Sruttnfreffe enthält biet @ifen unb gilt at§ borjüg=
sxL* ticheS SRittet gegen Steictjfudjt, ebenfo foE ber ©euufi bon treffe
geuchtigfeit auS bem Sörper gießen. ©pinat ift ebenfalls eifenljattig
itnb foü eine unmittelbare SBirtung auf bie Bieren tjaben, ebenfo ber

Sbmengaljn, beffen grüne ober gebleichte tBtütter als ©atat genoffen
werben; aufferbem gilt er für befonberS btutreinigenb. ©parget be*

förbert bie tßerbauung unb reinigt ba§ S3tut, inbeffen bie ©eiterte auf
3ît)«mmttëmu§ unb Sterbenteiben ©inftuff übt. Sohtgenuf; bient atS

ERittet gegen Sopffchmerj, ferner foil er auf bie ©efunbtjeit beS äRagenS;
ber 58ruft unb ber StRitj förbernb eintnirïen. ©auertolft ift für StRagere

empfehlenswert, ba er SörperfüEe erjeugt. ©etbe unb weiffe SRüben

befifjen ftarfe tpeitfraft unb reiben bie ©fstuft. XReerretticf) (Sren) ber«
treibt ©ingemeibewürmer. $omaten ober ißarabieSäpfet finb gut für
bie Seber. ©urfen bertreiben innere tpitje, auf bie ©tirne getegt, fotlen
fie auch Sopffdjmerj mitbern. $)ie ©ur!e pitft gegen ©efichtSröte,
gieber :c. ©urfenmitd) ift ein tängft betannteS Schönheitsmittel unferer
®amen. ®ie 2trtifd)ocfe befi|t benfetben Zeitwert wie ber ©parget,
©atats ober Satticpgenuf; erzeugt tû£)teë S9tut unb ift, befonberS am
Stbenb genoffen, ein erprobtes ©djtafmittet. Dtibe unb Snobtaud) regen
ben tötutumtauf an, bermetjren bie Stbfonberung beS ©peidjetS unb beS

SRagenfafteS. ©benfo fotX Snobtauch froheS ©emüt erjeugen unb gegen
anftectenbe SranSjeit fcpülen. ©(hnitftaud), fomie alte Sandtorten, ttären
bie Stimme. 3*bteMn finb ein auSgejeidjneieS, IjaratreibenbeS SRittet,
fomie ein bor^ügtidjeS ^eitmittet bei ©chwäthejuftänben ber 58erbauungS=

wertjeuge. 3r°tebet ift mit ßucter genoffen ein borjügtictjeS SRittet gegen
Ruften, (3roiebet=3rften, S3onbonS), aufjerbem fott gmiebetfaft ben 58ifj
mütenber tpunbe unfd)äbtich machen.

^îtCd? xtttô gutter.
^j^itd) unb 58utter finb betannttid) gegen frembe ©erüche feljr em=

pftnbtich unb nehmen jeben fremben ©erud) unb ©efchmact an.
SBenn man 5. 58. 58utter neben Süfe ober fonft ftar! riedjenbe ®egen=
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büchsen hingegen mit reinem Oliven-Oel bis obenan vollgefüllt sein;
3> der Büchseninhalt soll, ganz besonders in der heißen Jahreszeit, nach
der Oeffnnng möglichst schnell verzehrt werden.

Nur derjenige, welcher dies alles beachtet, kann sich frei von der

Schuld fühlen, die Gesundheit der Seinigen in leichtsinniger Weise einer
großen Gefahr ausgesetzt zu haben.

Htnfere Kemüse unö ihre Keitkruft.
er Saft der Brunnkresse enthält viel Eisen und gilt als vorzüg-

liches Mittel gegen Bleichsucht, ebenso soll der Genuß von Kresse

Feuchtigkeit aus dem Körper ziehen. Spinat ist ebenfalls eisenhaltig
und soll eine unmittelbare Wirkung auf die Nieren haben, ebenso der

Löwenzahn, dessen grüne oder gebleichte Blätter als Salat genossen

werden; außerdem gilt er für besonders blutreinigend. Spargel
befördert die Verdauung und reinigt das Blut, indessen die Sellerie auf
Rheumatismus und Nervenleiden Einfluß übt. Kohlgenuß dient als
Mittel gegen Kopfschmerz, ferner soll er auf die Gesundheit des Magens,
der Brust und der Milz fördernd einwirken. Sauerkohl ist für Magere
empfehlenswert, da er Körperfülle erzeugt. Gelbe und weiße Rüben
besitzen starke Heiltraft und reizen die Eßlust. Meerrettich (Kren)
vertreibt Eingeweidewürmer. Tomaten oder Paradiesäpfel sind gut für
die Leber. Gurken vertreiben innere Hitze, auf die Stirne gelegt, sollen
sie auch Kopfschmerz mildern. Die Gurke hilft gegen Gesichtsröte,
Fieber :c. Gurkenmilch ist ein längst bekanntes Schönheitsmittel unserer
Damen. Die Artischocke besitzt denselben Heilwert wie der Spargel.
Salat- oder Lattichgennß erzeugt kühles Blut und ist, besonders am
Abend genossen, ein erprobtes Schlafmittel. Olive und Knoblauch regen
den Blutumlauf an, vermehren die Absonderung des Speichels und des

Magensaftes. Ebenso soll Knoblauch frohes Gemüt erzeugen und gegen
ansteckende Krankheit schützen. Schnittlauch, sowie alle Lauchsorten, klären
die Stimme. Zwiebeln sind ein ausgezeichnetes, harntreibendes Mittel,
sowie ein vorzügliches Heilmittel bei Schwächezuständen der Verdauungswerkzeuge.

Zwiebel ist mit Zucker genossen ein vorzügliches Mittel gegen
Husten, (Zwiebel-Zelten, Bonbons), außerdem soll Zwiebelsaft den Biß
wütender Hunde unschädlich machen.

Milch und Mutter.
^Wilch und Butter sind bekanntlich gegen fremde Gerüche sehr em-

pfindlich und nehmen jeden fremden Geruch und Geschmack an.
Wenn man z. B. Butter neben Käse oder sonst stark riechende Gegen-
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ftänbe ftettt, fo nimmt biefefbe gang bereit ©efpmad an. ©bettfo bie

Sfitp. ©tetjt biefetbe offen §rotfd)en Serpentin, fpbiebetn ober fonft
ftart riepenben ©apen, fo fpmectt fie îtacïj einiger 3eit banap, «itb
manpe IpauSfrau mar bteüeipt fpon manpmat in ber Sage, fid) nipt
erttären gu tonnen, moljer eS tommt, baff SWitp unb Sutter nad) $abaf,
nad) SJtofpuS, nad) Sampfer u. f. m. riept nnb fpmectt. SKitp unb
Sutter nehmen and) ben ©erup bon berborbenem gteifp, faulenben
gifpen u. f. tb. an, fobalb fid) berartige ©egenfiänbe in prêt Stcpe
befinben, unb WaS bat» ©ptimmfte ift, fie begatten gemöfjntip ben an»

genommenen ©efpmad. Sei SRitp ift bieg Stufnegmen frember @e=

räd)e fo ftarï, baff man fie bemtgt, um übte ©erüpe au§ ©>pränten,
SJapttifppen it. f. m. gu entfernen, fötan (teilt ein $öpfpen, geijjer SRitp
in biefe Segätter unb fptiefjt fie feft p. Sergegt ber ©erttd) nipt pnt
erfienmat, mirb bad Serfagren wiebergott. ©ine Derartig gebrauchte
SDtitp ift fefbftrebenb atS Stagrung untaugïid). Sei Sutter lägt
fid) ber angenommene ©efpmad pmeilen babttrcl) berbeffern unb ent=

fernen, bag man fie mit SBaffer, in beut man etwaS übermanganfaureS
Satt auftöft, auSwäfpt unb auStnetet, bei ibfitp ift aber gemögntip
gar nichts megr p tl)itn gur Serbefferung be§ ©efdptacfeS. ®ieS ben

jungen IpauSfrauen gur ÜDtagnung, barauf gu adjten, mo SJÎtïd) unb Sutter
in prent £>auSgatt berWagrt mirb.

~^te$epte.
<£rj>ro6f uttb gitt Befuitbett.

Ilnput uou finlbslnnge, gen unb feber. Sunge unb ôerg, beibeS

gut gereinigt, Werben mit gemtgenb Sßaffer unb ©atg, nebft ©ffig,
Sorbeerbtatt, gelben fftübpen, einer ©eEerie unb ißeterfitienrourgei,
nebft beren Slattern unb Sggmiatt gum geuer gefegt unb meid) ge»

topt. 9hm mirb beibeS rept fein gefpnitten unb in fotgenber ©auce
einige 9Jtat aufgefopt. 9ftan tagt ein ©tue! Sutter gergegen unb einige
^optöffet 9Jtegt barin braun werben, töfpt mit gteifpbrüge ober ber

Sungenbritge ab, put eine 3wiebet mit Stetten gefpidt, Sorbeerbtatt,
(ßfefferförner, ©itronenfpeibe unb eine ÏRefferfpige Siebigë gteifpejtraft
bagit. ®ie Seber, mogu man lh ißfunb braupt, mirb nipt gefopt,
fonbern rog fein gefpnitten unb furg bor bem Stnripten in gett, in
metpem ffwiebeïn geEgetb gernadp mürben, fpneE gebänftet unb bor
bem Auftragen gitm anbern in bie ©auce gepan.

*
glciue Saufites nus Pililivctrcflcn. ®ie tteinen, in ißapiertäftpen

ober in fonft giertipen görmpen gebadenen ©oufteeS ober Stuftäufe
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stände stellt, so nimmt dieselbe ganz deren Geschmack an. Ebenso die

Milch. Steht dieselbe offen zwischen Terpentin, Zwiebeln oder sonst

stark riechenden Sachen, so schmeckt sie nach einiger Zeit danach, und

manche Hausfrau war vielleicht schon manchmal in der Lage, sich nicht
erklären zu können, woher es kommt, daß Milch und Butter nach Tabak,
nach Moschus, nach Kampfer u. s. w. riecht und schmeckt. Milch und
Butter nehmen auch den Geruch von verdorbenem Fleisch, faulenden
Fischen u. s. w. an, sobald sich derartige Gegenstände in ihrer Nähe
befinden, und was das Schlimmste ist, sie behalten gewöhnlich den

angenommenen Geschmack. Bei Milch ist dies Aufnehmen fremder
Gerüche so stark, daß man sie benutzt, um üble Gerüche aus schränken,
Nachttischchen u. s. w. zu entfernen. Man stellt ein Töpfchew heißer Milch
in diese Behälter und schließt sie fest zu. Vergeht der Geruch nicht zum
erstenmal, wird das Verfahren wiederholt. Eine derartig gebrauchte
Milch ist selbstredend als Nahrung untauglich. Bei Butter läßt
sich der angenommene Geschmack zuweilen dadurch verbessern und
entfernen, daß man sie mit Wasser, in dem man etwas übermangansaures
Kali auflöst, auswäscht und ausknetet, bei Milch ist aber gewöhnlich

gar nichts mehr zu thun zur Verbesserung des Geschmackes. Dies den

jungen Hausfrauen zur Mahnung, darauf zu achten, wo Milch und Butter
in ihrem Haushalt verwahrt wird.

Wezepte.
Krproöt und gut öesunden.

Kilgout voll KnlbslllNge, Ker; und Leber. Lunge und Herz, beides

gut gereinigt, werden mit genügend Wasser und Salz, nebst Essig,
Lorbeerblatt, gelben Rübchen, einer Sellerie und Petersilienwnrzel,
nebst deren Blättern und Thymian zum Feuer gesetzt und weich
gekocht. Nun wird beides recht fein geschnitten und in folgender Sauce
einige Mal aufgekocht. Man läßt ein Stück Butter zergehen und einige
Kochlöffel Mehl darin braun werden, löscht mit Fleischbrühe oder der

Lungenbrühe ab, thut eine Zwiebel mit Nelken gespickt, Lorbeerblatt,
Pfefferkörner, Citronenscheibe und eine Messerspitze Liebigs Fleischextrakt
dazu. Die Leber, wozu man L- Pfund braucht, wird nicht gekocht,

sondern roh fein geschnitten und kurz vor dem Anrichten in Fett, in
welchem Zwiebeln hellgelb gemacht wurden, schnell gedünstet und vor
dem Auftragen zum andern in die Sauce gethan.

Kleine Sousices nuo Wildbectresten. Die kleinen, in Papierkästchen
oder in sonst zierlichen Förmchen gebackenen Souflees oder Aufläufe
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btïbert ftetë eine fd)öne, feine, babei fdjmacE^etfte 9tbtoed)êtung unferer
®afet. gür fotd)' Heine Stuftciufe famt man aud) Stefte aller Slrtcit
gteifdjeS reetjt gut berwenben. Son befonberer @äte finb fotdje bon
SBitbbraien. ®a§ !atte, bon ben Seindjen getöfte Steifet) tnirb in SKörfern
fein geftoffen, ber Steifdjbrei mit etwa§ bider Sutter» ober Sechamet*
fauce ju einem ißüree herrührt, worunter etwa§ Söratenfaft nnb einige
©fitöffet bott beften, fauren Stalfmeä, fowie ein ©primer alten SBeineê

gemifdjt mirb. ®aê gteifchfmree mirb über ©tutfeuer teidjt gebcimbfi,
Wobei eb befiünbig gerührt werben muff, bamit eê fid) nid)t anlegt;
bann bom Ofen genommen, wirb e§ mit etroaê SRuëïatgefdjmarf nnb
einem gtödcfjen Sutter gewürjt, Worauf 3—4 ©botter bamit abgerieben
Werben. ®ab Sßetjje ber ©ier wirb ju fteifem @d)nee gefdjtagen in bie

ïaïte SRaffe eingebogen. Stun Werben bie Keinen 5örntd)en ober fßafner«
täfidjen mit feinftem Safetöt aubgeftridjen, gut 3U mit SRaffe angefüllt,
bann auf Stedje gefteltt, 20—25 SRinuten bei mäßiger Ofent)i|e im
Stoljr gebaden unb barnad) gteid) aufgetragen.

*
(gefüllter finlllBtticrfnlirnttlt. gür 6 Serfonen Werben VU Sito=

gramm gerechnet. ®aê auëgebeinte Stierftüd wirb ju einem ©ade auf=

gefd)nitten, im unb auëWenbig mit ©atj unb Pfeffer eingerieben unb
mit fotgenber gütte gefüllt: bie aubgetöfte Stiere wirb in etwab Sutter
rafd) angebraten, fein berwiegt, mit einem eingeweichten, ebenfotdjen
Srßtd)en, einer gebünfteten S^atotte, 1 Söffet geljadter ißeterfitie, 20 biä
30 ©ramm feinen ©bidfhedwürfetdjen, 1 ©i, ©atj, Sßfeffer, SJhiêîatmtfj
nnb etWaê ©itronenfaft gut bermengt. ®aê gefüllte gteifchftüd wirb
gut jugenä^t, nad) Setieben gerollt unb gebunben unb in l' a ©tunben
wie ein gewöhnlicher Satbëbraten fertig gebraten. Sor bem 9tnrid)teg
wirb bie ©auee mit einem Keinen Söffetctjen „3J?aggi=28ürje" unb gWei

©fitöffet faurem ober füfjem Stalfm bermengt.

*

llflte ftdl'toffcllt. SRan fodje biefe gefct)ätt nnb ebent. halbiert ober

gebierteitt, mit wenig SSaffer unb ©atj, mit biet Stimmet unb 5ßeter=

filie, Weich, giefje fie ganj troden ab unb fdjWenîe fie mit etmaë fitter
Sutter bitrd).

*

^fcllitnrmcltlitc. ©Ute Steffel werben gefd)ält, in ©djnihe ge=

fdjnitten, bom Sernt)au3 befreit unb mit fo biet SBaffer gebünftet, baff
eê hatb an ben @cf)mt)en herauf reicht, ©inb fie meid), bann Werben

fie hochgetrieben unb auf 1 ißfnnb SXe|jfet 3U ißfunb gefiebter $uder
genommen nnb biefel unter fleißigem Stühren auf nicht gu ftartem geuer
bid eingeïocfjt.

— 69 —

bilden stets eine schöne, feine, dabei schmackhafte Abwechslung unserer
Tafel. Für solch' kleine Aufläufe kann man auch Reste aller Arten
Fleisches recht gut verwenden. Von besonderer Güte sind solche von
Wildbraten. Das kalte, von den Beinchen gelöste Fleisch wird in Mörsern
fein gestoßen, der Fleischbrei mit etwas dicker Butter- oder Bechamel-
sauce zu einem Püree verrührt, worunter etwas Bratensaft und einige
Eßlöffel voll besten, sauren Rahmes, sowie ein Spritzer alten Weines
gemischt wird. Das Fleischpüree wird über Glutfeuer leicht gedämpft,
wobei es beständig gerührt werden muß, damit es sich nicht anlegt;
dann vom Ofen genommen, wird es mit etwas Muskatgeschmack und
einem Flöckchen Butter gewürzt, worauf 3—4 Eidotter damit abgerieben
werden. Das Weiße der Eier wird zu steifem Schnee geschlagen in die
kalte Masse eingezogen. Nun werden die kleinen Förmchen oder Papier-
kästchen mit feinstem Tafelöl ausgestrichen, gut mit Masse angefüllt,
dann auf Bleche gestellt, 20—25 Minuten bei mäßiger Ofenhitze im
Rohr gebacken und darnach gleich aufgetragen.

Gefüllter Kiàniernàteil. Für 6 Personen werden 10»

Kilogramm gerechnet. Das ausgebeinte Nierstück wird zu einem Sacke

aufgeschnitten, in- und auswendig mit Salz und Pfeffer eingerieben und
mit folgender Fülle gefüllt: die ausgelöste Niere wird in etwas Butter
rasch angebraten, fein verwiegt, mit einem eingeweichten, ebensolchen

Brötchen, einer gedünsteten Chalotte, 1 Löffel gehackter Petersilie, 20 bis
30 Gramm feinen Spickspeckwürfelchen, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuß
und etwas Citronensaft gut vermengt. Das gefüllte Fleischstück wird
gut zugenäht, nach Belieben gerollt und gebunden und in lll- Stunden
wie ein gewöhnlicher Kalbsbraten fertig gebraten. Vor dem Anrichteg
wird die Sauce mit einem kleinen Löffelchen „Maggi-Würze" und zwei
Eßlöffel saurem oder süßem Rahm vermengt.

Urne KlN'toffà. Man koche diese geschält und event, halbiert oder

gevierteilt, mit wenig Wasser und Salz, mit viel Kümmel und Petersilie,

weich, gieße sie ganz trocken ab und schwenke sie mit etwas süßer
Butter durch.

Apfeìmarmelllde. Gute Aepfel werden geschält, in Schnitze
geschnitten, vom Kernhaus befreit und mit so viel Wasser gedünstet, daß
es halb an den Schnitzen herauf reicht. Sind sie weich, dann werden
sie durchgetrieben und auf 1 Pfund Aepfel Pfund gesiebter Zucker

genommen und dieses unter fleißigem Rühren auf nicht zu starkem Feuer
dick eingekocht.
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ilettijjfnlot. ®er Stettig Wirb gefdjâït itnb in bunne ©d)eiben ge=

fcf)nitten, biefe mit feinem ©alj bennifdjt itnb etma 1 ©tunbe an füjjlem
Orte flehen gelaffen, btS baS ©atj genügenb in ben Stettig eingebrungen
ift. Stun giejjt man bai gewonnene ©atgwaffer ab unb richtet ben ©aïat
mit Sffig unb Oel an.

-X-

PlfCtrcttig^ompott. SJteerrettig unb Slepfel werben fein gerieben
unb mit bief geflogenem ßitder gemifdjt. Sängere $eit flehen ïaffen,
bamit fid) ber 3uder im ©afte böttig töft. ®iefeS Sompott tann in
irbenen ©efafjen, bie mit ißergamentpapier p berfdfliefjen finb, monate=

lang aufbewahrt Werben.
*

Hf}ifEl=®tfrku(t|£tt. Stadjbem man gute grofje SIepfet gefd)ätt, bon
ben Sernhäufern befreit unb fein gefdjnitten bjat, werben fie in einer
Jfafferole mit 3uder, etwai ©tronenfcpale, eine Keine ®affe bolt gutem
Sßeifjwein meid) geïocfcjt, aber nicpt p bünn, aïêbann fd)tägt man fünf
©er, SOÎe^t, bäctt jwei Omeletten auf einer «Seite, Xdfst babon eine in
ber Pfanne, tput bie Stepfei auf biefe, ftreid)t fie gehörig auieinanber
unb brüdt bann bie anbere oben barauf, fo baff bie bereits braune
©eite nach oben ïommt, läfft eS bann nod) baden, felfrt fie um, legt
nod) etwas SSutter bap, tïjut fie auf eine @d)üffel unb beftreut fie mit
$uder unb 3imntt.

*

Pu^hurljeit. 125 ©ramm $uder rührt wan Tttit 6 ©gelb wäljrenb
einer hatten ©tunbe unb rührt bann fotgenbe gutlfaten bap: ben ©aft
unb bie feingewiegte @d)ate einer hatten ©troue, eine SOtefferfpitje

3immet, Steffen, SQtuSfatnufjblüte, eine ®afel geriebene ©fwttlabe, eine

£>anb boïï SröSmeli unb rührt baS ganje nod) Vi ©tunbe. Battit
mifdjt man ben ©erfd)nee barunter unb bäc£t ben Sudjen in einer
mit Söutter beftrid)enen Siechform bei mähiger fpif)e.

*
fflllittttt fht;umaii)ttt. ©d)öne, recht reife Sirnquitten reibt man

recht fauber ab, fdjält fie, fd)neibet fie in Siertel ober 2td)tet unb nimmt
borfid)tig baS SernljauS heraus, Worauf man @d)ale, ®ernï)âufer unb
$erne in ein SStuEIäppchen binbet. Stun fefst man bie Ouittenftüde
mitfamt bern SStuttbeutel in einen ®opf mit faltem SBaffer aufs geuer
unb fod)t fie, bis fie redjt Weich finb. ®ann nimmt man fie heraus,
wirft ben Seutel mit Inhalt fort unb nimmt bon bem Sßaffer nad)
Setieben, aber immer auf Va glafdje SCSaffer 1 fßfunb guder. ®aS
nad)bleibenbe SBaffer berwenbet man für ©etee, auch 1 ^ßf«"b
3uder auf Va glafd)e ©aft. SBenn ber ffuder gefdjmoljen ift,
fd)ütiet man bie Ouittenftüde Ijttein ïâ^t fie lochen, bis fie rot
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Aettigsàt. Der Rettig wird geschält und in dünne Scheiben
geschnitten, diese mit feinem Salz vermischt und etwa 1 Stunde an kühlem
Orte stehen gelassen, bis das Salz genügend in den Rettig eingedrungen
ist. Nun gießt man das gewonnene Salzwasser ab und richtet den Salat
mit Essig und Oel an.

Mttrrcitig-Üimpott. Meerrettig und Aepfel werden fein gerieben
und mit viel gestoßenem Zucker gemischt. Längere Zeit stehen lassen,
damit sich der Zucker im Safte völlig löst. Dieses Kompott kann in
irdenen Gefäßen, die mit Pergamentpapier zu verschließen sind, monatelang

aufbewahrt werden.

Aepfel-Eierkillhcn. Nachdem man gute große Aepfel geschält, von
den Kernhäusern befreit und fein geschnitten hat, werden sie in einer
Kasserole mit Zucker, etwas Citronenschale, eine kleine Tasse voll gutem
Weißwein weich gekocht, aber nicht zu dünn, alsdann schlägt man fünf
Eier, Mehl, bäckt zwei Omeletten auf einer Seite, läßt davon eine in
der Pfanne, thut die Aepfel auf diese, streicht sie gehörig auseinander
und drückt dann die andere oben darauf, so daß die bereits braune
Seite uach oben kommt, läßt es dann noch backen, kehrt sie um, legt
noch etwas Butter dazu, thut sie auf eine Schüssel und bestreut sie mit
Zucker und Zimmt.

Nußkllchttl. 125 Gramm Zucker rührt man mit 6 Eigelb während
einer halben Stunde und rührt dann folgende Zuthaten dazu: den Saft
und die feingewiegte Schale einer halben Citrone, eine Messerspitze

Zimmet, Nelken, Muskatnußblüte, eine Tafel geriebene Chokolade, eine

Hand voll Brösmeli und rührt das ganze noch '/» Stunde. Zuletzt
mischt man den Eierschnee darunter und bäckt den Kuchen in einer
mit Butter bestrichenen Blechform bei mäßiger Hitze.

-X

Ellittcn einzumachen. Schöne, recht reife Birnquitten reibt man
recht sauber ab, schält sie, schneidet sie in Viertel oder Achtel und nimmt
vorsichtig das Kernhaus heraus, worauf man Schale, Kernhäuser und
Kerne in ein Mullläppchen bindet. Nun setzt man die Quittenstücke
mitsamt dem Mullbeutel in einen Topf mit kaltem Wasser aufs Feuer
und kocht sie, bis sie recht weich sind. Dann nimmt man sie heraus,
wirft den Beutel mit Inhalt fort und nimmt von dem Wasser nach

Belieben, aber immer auf Flasche Wasser 1 Pfund Zucker. Das
nachbleibende Wasser verwendet man für Gelee, auch 1 Pfund
Zucker auf Flasche Saft. Wenn der Zucker geschmolzen ist,

schüttet man die Quittenstücke hinein und läßt sie kochen, bis sie rot
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finb, mag 1—2 ©tunben bauert. Stun nimmt man fie peraug, legt fie
in ©täfer unb fällt ben ©aft barüber. ®er ffteft toirb nod) etmal eim
gefönt p ©etee.

*
©llttr IfeferltitlifCtt. 750 ©ramm Suder, 125 <§5rammSutter, 1 ®ito=

gramm 250 ©ramm ÏRept, Vs Siter Sßaffer, 40 ©ramm fßottafdje,
32 ©ramm ißomeranzenfcpate, 60 ©ramm füffe feingepadte SRanbeln,
8 ©ramm Sarbamom, 16 ©ramm Simmet, 4 ©ramm Steifen, 4 ©ramm
©etoürj unb ein menig meiner gngmer. 1 Siter §onig roirb mit bem

SBaffer, Suder unb Sutter gefod)t, focpenbpetfi auf ba§ mit berfcpiebe-
nem ©emürje bermengte SRept gegoffen unb tüchtig bamit burdjge»
arbeitet. SRan fann nun berfcpiebene giguren auê bem Steige formen,
lote £>erjen u. f. m., ober einen großen Suchen bacfen unb bann tnarm
jerfdjneiben. Siele laffen ben Sieig etn paar Sage in einem mannen
Limmer flehen, anbere bacfen ipn gleid).

*
öcrtuertuHg unreifer Peintrauben. ®rop günftiger SBittcrung werben

manche Strauben, beren ©tanbort fcpattig unb füf)I ift, mie bieg bei

Sßeinfpatieren in ©arten unb an Käufern oft ber gad, nid)t reif unb
für bie §augfrau, metd)e gern atteg bermenbet, ein ftiiter SIerger fein.
Unreife SSeinbeeren fann man aber opne biet ©cpmierigfeit fetjr praf*
tifd) nod) berfcpiebenartig im ipaugpatt bermenben, mie e§ bie folgern
ben eingaben geigen : 1. tinreife SBeintrauben atg pifanteg Sompott p
geföntem Steifet). SRan noäfctjt bie Strauben, beert fie ab unb begießt
fie mit gutem ©ffig, in bem man fie mehrere ©tunben ftepen täßt.
®aitn töft man in bem abgegoffenen ©ffig auf jebeg $ito Seeren
3/i üito Suder, flt&t einige ©tag fRotmein unb einige ©lüde Stmmt
pinp unb foept ben Sudereffig bidttep ein. ®er ©aft muff abfüllen
unb mirb bann über bie SBeinbeeren gegoffen, bie man in ©täfer ge?

füllt ßat unb jept gut pbinbet. Sin füttern, trodenem Stufberoaprungg*
ort ßätt fiep bieg Kompott unbegrenzte Seit- 2. SSeinpunfd) aug um
reifen SSeintrauben. ®ie gemafepenen Strauben merben auggebrüdt. itRan

reepnet auf 2 Siter SBeinfaft 500 ©ramm Suder unb bie auf Suder
abgeriebene ©cpate einer patben ©itrone. ®ie gtüffigfeit mirb gut ge=

ftärt unb, menn fie bom geuer fommt, mit '/a gtafepe fRum bermifdjt.
SRan läßt ben Sßunfcp red)t fatt merben, bebor man ipn geniefit. SBenn

er niept füfj genug ift, nimmt man etmag mepr Suder. 3. Stüffe mit
SSeinbeerfaft (frangöfifeße SIrt). Sunge, aber böEig auggebitbete §afeß
nüffe nimmt man bap. Sltan entfernt fie unb mirft fie in mit ©itronem
faft berfeßteg SBaffer, bamit bie Serne meifj bleiben. SRad) bem 2Ib=

tropfen merbetx fie in eine ©epaïe getpan, bort mit etmag ©atj be=

firent unb mit SSeinbeerfaft übergoffen. SRan prefjt bap meprere um
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sind, was 1—2 Stunden dauert. Nun nimmt man sie heraus, legt sie

in Gläser und füllt den Saft darüber. Der Rest wird noch etwas
eingekocht zu Gelee.

Gilter Pfefferkuchen. 750 Gramm Zucker, 125 Gramm Butter, 1

Kilogramm 250 Gramm Mehl, V» Liter Wasser, 40 Gramm Pottasche,
32 Gramm Pomeranzenschale, 60 Gramm süße feingehackte Mandeln,
8 Gramm Kardamom, 16 Gramm Zimmet, 4 Gramm Nelken, 4 Gramm
Gewürz und ein wenig weißer Ingwer. 1 Liter Honig wird mit dem

Wasser, Zucker und Butter gekocht, kochendheiß auf das mit verschiedenem

Gewürze vermengte Mehl gegossen und tüchtig damit durchgearbeitet.

Man kann nun verschiedene Figuren aus dem Teige formen,
wie Herzen u. s. w., oder einen großen Kuchen backen und dann warm
zerschneiden. Viele lassen den Teig ein paar Tage in einem warmen
Zimmer stehen, andere backen ihn gleich.

Peruiertuug uureiflr Weintraube». Trotz günstiger Witterung werden
manche Trauben, deren Standort schattig und kühl ist, wie dies bei

Weinspalieren in Gärten und an Häusern oft der Fall, nicht reif und
für die Hausfrau, welche gern alles verwendet, ein stiller Aerger sein.

Unreife Weinbeeren kann man aber ohne viel Schwierigkeit sehr praktisch

noch verschiedenartig im Haushält verwenden, wie es die folgenden

Angaben zeigen: 1. Unreife Weintrauben als pikantes Kompott zu
gekochtem Fleisch. Man wäscht die Trauben, beert sie ab und begießt
sie mit gutem Essig, in dem man sie mehrere Stunden stehen läßt.
Dann löst man in dem abgegossenen Essig auf jedes Kilo Beeren
6/« Kilo Zucker, gibt einige Glas Rotwein und einige Stücke Zimmt
hinzu und kocht den Zuckeressig dicklich ein. Der Saft muß abkühlen
und wird dann über die Weinbeeren gegossen, die man in Gläser
gefüllt hat und jetzt gut zubindet. An kühlem, trockenem Aufbewahrungsort

hält sich dies Kompott unbegrenzte Zeit. 2. Weinpunsch aus
unreifen Weintrauben. Die gewaschenen Trauben werden ausgedrückt. Man
rechnet auf 2 Liter Weinsaft 500 Gramm Zucker und die auf Zucker
abgeriebene Schale einer halben Citrone. Die Flüssigkeit wird gut
geklärt und, wenn sie vom Feuer kommt, mit Flasche Rum vermischt.
Man läßt den Punsch recht kalt werden, bevor man ihn genießt. Wenn
er nicht süß genug ist, nimmt man etwas mehr Zucker. 3. Nüsse mit
Weinbeersaft (französische Art). Junge, aber völlig ausgebildete Haselnüsse

nimmt man dazu. Man entkernt sie und wirft sie in mit Citronensaft

versetztes Wasser, damit die Kerne weiß bleiben. Nach dem

Abtropfen werdet! sie in eine Schale gethan, dort mit etwas Salz
bestreut und mit Weinbeersast Übergossen. Man preßt dazu mehrere un-
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reife 38eintraubenbûfcf)èï aug, gteÇt ben ©aft burd), gibt etmag ^ucEer
baran unb giefjt it)n über bie ffhtfjterne, melctje eine citante Seigabe

p îaltern gteifd) bilbett. *
Pub Iroiiutftt kr Hüffe. ©g bürfte mot)! Sebent beïanttt fein, baff

unbollftänbig getrodnete Sfüffe feb)r ïeid)t bon bent grünen Sßtnfeïfct)immeï
befallen merben, toeldjer ©Rimmel fie oft big pr Ungeniefbarïeit ber=

birbt. Um bieg p berfjinbern unb nm gut getrocînete ïiûffe p er=

batten, menbet man folgenbeg 83erfal)ren an: ©obaïb bie. fftüffe geerntet
finb, gibt man fie auf ®örrf)orben, mie folcpe fid) ja faft in jeber
28irtfd)aft borfinben, füllte man fotdje tporben nidjt ljabett, fo genügen
aud) nebeneinanber genagelte Fretter, bei benen man. borerft ringsum
fteine Seiften legt, bamit bie Stüffe nict)t Ijerabrotten fönnen. SJian breitet
bie Sîûffe fobann gut attg, fo bafj biefelben nid)t übereinanber p liegen
fomrnen, unb bringt fie an einen Ort, mo fie ber ©onne unb bem
SBinbe botliommen auggefejjt finb. (Segen SIbenb bringt man fie unter
®ad) unb gibt fie beg nacpften Sageg mieber an biefe ©telle. ®ieg
mieberpote man brei big öier Sage pinburcp, big bie Siüffe gut trocten

finb, mag man baran erïennt, bafi bag SBotumen beg Serneg fcpminbet
unb berfetbe fid) nid)t ntebr fdjalett tagt. ®ei biefer Srodnutiggntetpobe
ïôniten bie ücttffe nicpt fo leicpt fcpimmeln; aud) finb fie bem iUMufefraff
nid)t auggefejp *

(Orno nuf km Jlflaftcr uiib im §ofe su kfeitigen. ilm ben @rag=

toutpg an ©teilen, mo er nidjt ermünfd)t ift, p jerftören ober p Per*

biubern, begieße man fie mit einer üluflöfung bon ©ifenbitriol unb

fdjmefetfaurern Sali. *
Jllollntc filfikr nus lutlj, H»kslutt, ftnmntpru u.f.m. reinigt man

auf fotgenbe SSeife: Siuf gtuei Biter marmeg. SSaffer nimmt matt gtoei
big brei ©ßlöffet Odpengalle unb ©almiafgeift. SJian breitet bie Sleibungg^
ftücfe auf einem Sifd) aug unb biirftet biefetben mit ber marmen gluffig*
feit gut burd), befonberg nad)brüdtid) berfapre man mit ben fledtgen
©teilen. SÙ ber ©toff rein, fo dürftet man nodjmatg mit faltent, ftarem
SSaffer ttad) unb (fängt battit bett ©egenftanb pm Srocfrtett auf; burd)
roiebert)otteg 3iepen uttb ®eilten berpinbert matt bag gattigmerben.
©djtiefjtid) bügelt man bie ©adjen, mäprenb fie nocp feucht finb, gtatt
unb trocfett, tttobei man ein molleneg Sud) unter bag Sügeteifen tegt,
um ben ©toff bor ©engen unb ißlättglanj p fcpüijen.

*
Brfjnmrjer (Sifeitlaih. Siefen bereitet man burd) eine Söfung bon

gepulbertem @ummi=?lgppalt in Serpentiti=0el. ®er Slnftrid) ift billig,
trodnet rafd), fatt.n eine gietnCict) t)oI)e Semperatur bertragen unb ift
überhaupt feljr paltbar.

ÏRebattion unb sSerlaj: grau Sftife $ one s 8 st tn @t. Batten.
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reife Weintraubenbüschel aus, zieht den Saft durch, gibt etwas Zucker
daran und gießt ihn über die Nußkerne, welche eine pikante Beigabe
zu kaltem Fleisch bilden. »

Das TrollîlMl der Mssc. Es dürfte wohl Jedem bekannt sein, daß
unvollständig getrocknete Nüsse sehr leicht von dem grünen Pinselschimmel
befallen werden, welcher Schimmel sie oft bis zur Ungenießbarkeit
verdirbt. Um dies zu verhindern und um gut getrocknete Nüsse zu
erhalten, wendet man folgendes Verfahren an: Sobald die Nüsse geerntet
sind, gibt man sie auf Dörrhorden, wie solche sich ja fast in jeder
Wirtschaft vorfinden, sollte man solche Horden nicht haben, so genügen
auch nebeneinander genagelte Bretter, bei denen man vorerst ringsum
kleine Leisten legt, damit die Nüsse nicht herabrollen können. Man breitet
die Nüsse sodann gut aus, so daß dieselben nicht übereinander zu liegen
kommen, und bringt sie an einen Ort, wo sie der Sonne und dem

Winde vollkommen ausgesetzt sind. Gegen Abend bringt man sie unter
Dach und gibt sie des nächsten Tages wieder an diese Stelle. Dies
Wiederhole man drei bis vier Tage hindurch, bis die Nüsse gut trocken

sind, was man daran erkennt, daß das Volumen des Kernes schwindet
und derselbe sich nicht mehr schalen läßt. Bei dieser Trocknungsmethode
können die Nüsse nicht so leicht schimmeln; auch sind sie dem Mäusefraß
nicht ausgesetzt. ^

Gras auf dem Maller und im Hase zu beseitigen. Um den Graswuchs

an Stellen, wo er nicht erwünscht ist, zu zerstören oder zu
verhindern, begieße man sie mit einer Auflösung von Eisenvitriol und

schwefelsaurem Kali. »
Wollene Kleider aus Tuch, Kubski», Kammgarn n.l.ui. reinigt man

auf folgende Weise: Auf zwei Liter warmes. Wasser nimmt man zwei
bis drei Eßlöffel Ochsengalle und Salmiakgeist. Man breitet die Kleidungsstücke

auf einem Tisch aus und bürstet dieselben mit der warmen Flüssigkeit

gut durch, besonders nachdrücklich verfahre man mit den fleckigen
Stellen. Ist der Stoff rein, so bürstet man nochmals mit kaltem, klarem
Wasser nach und hängt dann den Gegenstand zum Trocknen auf; durch
wiederholtes Ziehen und Dehnen verhindert man das Faltigwerden.
Schließlich bügelt man die Sachen, während sie noch feucht sind, glatt
und trocken, wobei man ein wollenes Tuch unter das Bügeleisen legt,
um den Stoff vor Sengen und Plättglanz zu schützen.

Schwarzer Ejscnlack. Diesen bereitet man durch eine Lösung von
gepulvertem Gummi-Asphalt in Terpentin-Oel. Der Anstrich ist billig,
trocknet rasch, kann eine ziemlich hohe Temperatur vertragen und ist

überhaupt sehr haltbar.
Redaktion und Verlag. Frau Elise H one g g er in St. Ballen.
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